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1. Introducción

La República Argentina, aún cuando presenta en la actualidad importantes producciones está muy
lejos de expresar su verdadero potencial de producción de plantas aromáticas y medidr.ales, y de
sus productos vinculados.

Los problemas delivados de la estructura minifundista en algunas er..,onomíasregionffies donde las
producciones aromáticas se afincaron, incidieron negaUvarrlente en la aplicación de tecnología y en
el incremento de ia superfide y íos rendimientos de agunas de estas especies.

ASi, ia Argentina pasó de abastecer su propio consumo y generar saldos exportables para !os
países vecinos, a una posición netamente importadora para muchas de las más importantes
especies.

S::-: em!:::a:"gc edstef! ~P.eser:e de fec!nres que alientan !e prOO:!CC.~ de estos ~.:"fu:os, ~ya
demanda tanto en el país como a nivel mundial lIerffica importantes incrementos:

• la demanda mundial de productos aromáticos y medicinales aeee a importantes tasas
anu.ales, entre dos y tres veces superioffis al crecimiento de 13 pobtadón mundial,
tendencia que también se manifiesta en ei MERCOSUR y en nuestro mercado interno.

~ la .~rgef!!!.""'=p!'e~~t2 CD~~!1eS agroeCD!ógícas s'Jbresa!ien!es ~ra CCf!\'er!!."Eee!1 !.!!1
importante productor de arnmática.s de clima templado.

• para mudlas de las producciones existen y están suficientemente probados planteas
tecnológicos que perrnrten alcanzar resultados productivos competitivos a escala mundial y
para otras produccfones se encuentran en proceso de ajuste yio elaboración_

Entre los facfores que favore"....enél aumento de la de¡nanda meí8Cen mencíonarse los siguientes:

1 El 8'iJ.!:,'e ~"G'f ¡as comidas exóticas, favorectdu por la ~aU, qii€ feqtileffin de mezdas
de hierbas y condimentos

2 CDn!!!menIDs LI!ilb:::aOOSromo a!1~!o~_ídantá$naturale-s,. como orégano 'f romam 9!1 la
fabricación de salchichas y otros productos cámícos

3 Tendenda a ~iminarla sal de fas comidas, con lo cua! surge-Ia necesidad de reemplazarla
con condimentos y mezclas de hierbas.

4 La preferencia por los alimentos naturales, busca reemplazar colorantes y aromas
artfuSles por hierbas aromaticas.

5 El auge de la cocina de mícroondas, de los alimentos congelados y las comídas rápidas

6 Las industrias de goiosmas y cosméticos han desarrollado la demanda de toda clase de
aromas y aceites esenciales

Con respecto a este punto debe destacarse la tendencia creciente al reemplaz:o a nivel industrial
del uso tradicional de espec¡a...spor las esencias, extractos '1oleorresinas de especies.

Estos productos presentan ventajas muy ímportantes, tales como regularidad de calidad, carencia
de microorgarusmos, dispersión unifoone en el producto etaborado, facilidad de manejo y
aimW'-..enamíentoy menores vcíúmenes con el correspondiente ahorro de flefes.

\

1. El de la fabricación de los numerosos productos arlffisnticios y de sobremanera en !os de
industria cámica.

Verónica Troiani - 1 -
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2. El de servicios de comida_

3, Ei de venta~a. Las vemaséñ asté :5éctúr Sé mantienen constantes y cons-üiuyen ei
metcedo más representativo pare !as hrerbes secas.

¿Para qué deshidratar hortanzas?

:2 Sin necesidad de cadena de frío.

3 Que conserven ia mayor parte de sus cuaiidades natuta!es.

tCómo K e.~~80 d~deshidrataoo?

Es un proceso indusbial a partir de vegetales frescos. El proceso de desNdratado es la lC'-..xtfClCción
de huoledad m-edíante corrienies controladas de aire calíen1e, a dfversas temperaturas según el
producto.
Mieniras ~l-:E f.-empo transcw----n'i:¿,fitr¿ 1-acc-secha y ffi ;y'"'l:iCeSa- in·juS"illal, de mayür üdb:la--:15€:'; ~
producto.

Nuestro proyecto abarca 3 estabones bien definidos:

El objetivo del presente trabajo es estudíar ¡as características de los fenómenos que se producen
durante el SéCado de las hiet'bas. aromáticas, a -fin de determinar las condiciones precisas par3
iievar a cabo la deSecacIDn en un secadero a nível comercial en el tiempo mlnimo, con el mejOr
resultado 'J mayor econ.omla posibles, aprovechando al máximo todos los recursos necesarios en
el j:.fOC€SO de ':--esaco=>'.;iÓf"i.

• Orégano: (Origanum vulgare), es una hierba perenne aromática del género
Origanum, muy utilizada en la cocina mediterránea. Son las hojas de esta planta las que se
utmzan como conor.nento tanto secas como frescas, aunque secas poseen mUCho más sabor y
aroma. SU uso- practlco en la cocina es ei de aromatizante por excelencia de los platos.
Tambffi.n la t:-t'lt-c.r:s~ia !o COf"tS'..m:eamf:~¡a;:;-eme, púf Si.i5 r:;rj.;1ied&:!-eS t6r¡icss, ffigasUit<iS,
estoma-cakis 'f annasmáticas.

• Perejff fiso~también conocícto corrtO Perejlí Grande de ftaíia (P. safurum var. iatífoñum):
esta variedad es de foliolos "sos y grandes, de color verde íntenso y de sabor también intenso.
l,.'fJ;.zado rorm::: mam.'i3 pti.-na p.8m la ag."Ci."1dus-ma 00 oo¡;,....Jrl."a'".ado. De .. ,ag.'1fficas CU3!~as
conciiment8rias se puede emplear como guarniCión. en salsas y sopas_ Es un alimento
altamente nutritivo y valioso, pues contiene vitaminas A, B (B1 y 82) Ye, grandes cantidades de
híerro, calcio, potasio, fósforo, proteínas, yodo, magnesio y otros mmerales

" Menta inglesa oc{Jip!:!rila: (pi.peracen-s Mailnv3ud) 00 ptgSénta en dos Ya!iedad~: neg.ta
'i blanca. La producción se vuelca a la obtención de hojas para fines de herboriStería, como hoja
seca despalmada o para la obtención de acettes~. las hojas secas de Mentt>.a Pipertta
relajan los músculos del tracto digestivo y estlmülan el flujo biliar, por lo que resultan útiles en
caso de indigestión y trastornos similares, Reducen las náuseas y pueden ser de ayuda en ios

Verónlca Tro1ani -2-
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Posibindades de ampliación de variedades:

• Prrwenzaf: Este es un ~to muy ulliizédQ ér1 la actualK1ad, ~te de una
~ mezda que combina !-OS sabores y aromas oe¡: peíelll Deshidratado Ij el A¡O píeado en
una _ción del oro"" del6O%-4Q% respectivamenle.

• Co~nto para pizz8: COl11bIDadón de fmas hietbas y especias, que otorgan a !s
tfadk.iooa{ pb:a un sabor especiat 'i dr.'-erente. ingrediant-es: Orégano, Perejil, Albahaca, Ají
molido, Coriandro, laure}. TOfffiflO,Pimienta blanca.

• Especies surtidas; Combinaci6n de finas ruerbas Y especias que cubren un BrnpflD
espectro en !as necesidades de !a cocina del mur,oo. Ingredientes: Pimentón, Orégano, Perejif,
Albahaca, Ají morno, COfianrlro y Pi'rntenta blanea.

1. Especias: sustancias vegetales de sabor intenso utilizadas como condimentos por sus
propiedades aromáticas 'i de preservatión. Dentro de -alias se encuentran: pim.ienta,
pimentón, vainilla, canela, anís, co!iandro, comino, laurei, etc.

2. Hierbas: plantas con -desÚ....1Omedicina! o estético, o de uso como lnsectidda u rurlgicldR
Entre -ellas estén:

-Cuinarias: orégano, romero-,menta, w.ragOO, etc,
--Medicinafes: manzaniUa, cardo, boldo. cedrón, etc.

Otra posible- dasificación es:

1. Cultivos extensfuos

Los cuW:vos aro-méticos '1 ~s extens-l:'Ics son aqueros en lOS que tanto la tecnolO-gía y la
superficie de un módulo de producción se a,<;emejan a los cmtivos ~tes pampeanos, no
exisUendo díferenclas signíficatíVas en la maquinaria (tanto de labores, siembra '1coser'...ha)y en los
dispostt.NOS de ~~-o_

la mayoria son espedes. anuates de desamJ4i.o inv~veraf como IDScereaies de invierno-
(higo). Por!Q tanto, ffi pn:::ductor inmoviU:a sus costos entre 6 Y 8 meses.

Por sus caracierísficas extensivas 'J niveles de rentabtiidad, demandan superfldas por encima de
un piso de 20 ha aproximadamente, aunque este dato es relatJvo y debe analizarse en base a su
axdustvateooofOgtame-~a de produCdón.

En cuanto a los cultivos intensivos, estos corresponden a aquellas aJ1emativas cuya supemcie de
produCdón y tecoo!ogia de: witN'o difieren en SUffi(j grado- de !os CU!.'-tlvos extensivos trad~,
teníendo mayores aspectos en común con los cultiVos de tipo hortíroia
En este tipo de cullivos, son de relevancia los factores de producdón capital y mano de obre.

Para especies anuales como el pere.!íl o- l'a albahaca, es postble matizar la siembra árecta de las-
semIDas, o -a través de almáCigos- obtener pJantmes para su p-ostenortranspla.'1te.
Los met:000s. de propagadón de ias espedes perennes (!as mentas, -et estragón, et romero, el
orégano 'J el tomillo entre otras) requieren de p~antines, esquejes o fl..'70tnaS,que dado su coslo
hacen necesarto la inc!usjón de una supemcie de vivero para Obtener ~ cantidad necesaria para la
implantación.

VerónicaTmÍanÍ -3 -
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2. Estudio de Mercado

2.1 Estado de la Economía en la Argentillll

A rontínuatión se hará una des:Cfipción detallada de les aspectos f'OO:¡vantesa considerar '1de- sus
e....otuciones a k:; largo de los úilimo-s años.

Luego de la C!isis atravesada por la Argentina. ésta ha sufrido un cracimiento económico que sigue
en avance pem1it§eflrlO esto un aumento en la cali:dad de vtda de sus habitant.-gscomo así ~
un incremento tanto en !as prodUCCiones corno SIllaS expmaclOnes.
La recup6fl:loon se inicio a partir del segundo trimesb-e del año 2002, registrando d1edocho
trirr\'6$tr-es oonsect,llivoo de ~o, sec-Uaflcia que supern. por mucho a la qua tuvo lugar en el
anrenor ciclo alcista (IV 1995- ¡¡ 199B)

PRODUCTO INTERNO BRUTO
En miRones de-,wsos

MO,OI)i)

*.009

"".000
""~.
"""'"
:t'fi!l'JIIJI)

''"''''m_
Il!:IHI ¡Hnllfll IBi:.

"""100
I P m W 1 a rn W i N M W ¡ " m ~ I fi ID N
U ro ~ ~ H

La imtersión se recup<>JOfuertemente a partir del úllimo trimestre del 2002. exhibíendo desde
entonces a~tastasas de -crecimiento ~,

VcrónicaTroraru ·7-
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INVERSIÓN INTERNA BRUTA FIJA
En millones de pesos
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• _, r 11 j. ['1
'1n n ¡ ¡ t ¡ ... I1. . . ¡! IL.· . ,lí 11

so...,.

"',""
,....'.
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1 1 ~ N 11m H i ~ • ~ f I ~ N
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A partfr del cuarto trimestre de! año 2002 el optimismo de los consumidores fue mejorando
notablemente y luego $6 estab~Ul.o.

lNOICE DE CONFiANZA DEL CONSiJM!DOR
&JlrJo f$fJ1!' {i:~ posiMS y neg..llÍY3S

..
$i

I í

~ ~ N I ~ ~ W I ~ U
el D) j)~

India> = 50' {P-lt+l}
p: respuestas po$-ffivas; n: respue-StaS OOOOtivas

2.1.2 Indicadores laborales y sociales

Entre e! 3" mmestre del 2005 Y ef 3'" trimestre del 2Q06 se incolporaron 384_000 personas al
"""""do 1aOOre¡ (Públlco y Plivado) d.-oos., el may...- empleo _no" (ya que hubomenos
plar.es da empleo) y el de catácterformal.

ToIEl Potiac:ión Urbana:

Nuevos emmeos
384.000 Personas (+ 2.1%)

- 204_000 Pianes de Emp-!eo
588.000 por el morcado labore! (+44%)

Verónica Tmiani -8-
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100.000 personas (.tiO%)

PUESTOS ASALAR!ADOS DEClARADOS PRIVADOS

4,500

4.(Xj[)

3..sro
J.1lOO

2500

'2{J(1O

>00>

la mayor demanda de puestos -de trabajo ha sido notoria, no soto en el Gran Buenos Alres sino
también en clras ciudades del interior donde la actividad econ-ómtca esta mas vinculada a ía
prcduCdón de- bWnes transab!es_

EVOl.UCION DEl. EMPLEO EN LA iNDUSTRIA MANUFACTURERA
In_, 2001~ 100

_ St->a!Y..lSfflr?S

-----!!.- Ú:+fdnt~a
-----.-Re;;t(l.OO} t-<aiS

1 '1 !il1 !Y ~ ~ m: IV ~ Ii" iIi! I\F' 1 ., g¡ IV f , ¡¡¡¡ u ¡ 1 ~
M W ro M 00 00

El salario real detuvo su caÍda e mlcb un proceso 00 recupeffici6n en e! 2003, e.stabilizándose a /o
largo del 2004_ A parnr dcl 2005 comenmroo a: fu..'iB!ecerse rnJe"V'ameme y la tendencia perctura
hasta hOy.

VeronÍca Troíam -9-
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SALARIO REAL DEL SECTOR PRW AnO REGISTRADO
Promedios mff!sua!es - Base IV 200 1:=roo

Entre eJ 2002 )' ei 200518 ejecución del Gasto ~ fue en términos reales inferior a la
ofectuada en los años precedentes. Aún cuando la tendencia ha sido de todos modos crecíentfl, !o
fue sm comprom.eter la conforrn-ación de elevados supp...mVÍt.

GASTO PRIMARIO NOMINAl. (#.
Base caja

Pron~$ Moostiales

11.00{l 1
tO-.COO i
~I

3.000 1
7....
$.OO<J
&.OO •.,,,..
""'".....

I U m W I u m W I U m W ¡ H ID N
Q ~ ~ 00
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GASTO PRIMARIO REAL (#)
D6rtacrado Q.5IPCy IJ,51PIM - Awmuk>do Enero· NoVIembre

(f#) Excluye tramrfe.tencias alifomá6eas a las pro.~jncias por coparticipación, yb

que dicho oom:;epto no rep;eserita 1mgaMQ del sector po.íblfeo.na...-ro,'1al.

la recaudación de impuestos sig-ue creciendo fuertemente, habiéndose alcanzado nuevos recoro
absoMos en el2005y en el2006.

SECTOR PÚBLICO NO FINANCIERO
Recursostñb~rios totales

Promedios mensuales

• IJJ IV 1 !1.. JI IV J •
65

na 1V j JI
00

111 IV
03

Verónica Troiani - 1l -



Proyecto Final de lngenieria lndustrial UTN-FRSN

SECTOR PÚBLICO NO FINANCIERO
Recursos tributarios totales
.Enero ~lJicielnbre de cada año

H!O,OOO ~
1S(LOOO

a 140.000
t. 120.0001
~ 100.000•~ 00.000•~ 60.000
c: 40.000..

20_000
() j'''~ 'i\Y :~J,

J + 2G,2% ¡---- 156"'"
~/

12-4.406

2005

Desde Mayo def 2002 se revirtió- el signo derlGi'.aoode-las cuan!as ~ prodUcto de la
contención del gasto p'.JbOco'1 y el aumento en la racaudati6n tribulari.t

SECTOR PUBLICO NO FINANCIERO
Resutmdo Primario Base Caja

7J'fiT 7.681

l·· .,6...,'
4.982 4267 'f-"""l· "-909! 14.06'~;i;i2irnI

W I H m ~ 11m W I H m W f D m W I U W W
~~ ~ ~ ~ ~

2.1.4 Sector Financiero

La recuperación del crecimíento y la mejora fiscal contribuyeron a fortalecer la demanda en pesos,
estabtlízandO el mercado de cambto-s~

Verónica Troiani - 12-
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'€l.~~1/&$ M;U¡d!J BDRA (izq)
_____Tpa.ul!;CBff.oop'~~íOO)

• Tt¡;údIH4flOO-NM!ilM-éoo (dtN.)

if m IV ¡ ¡¡ m N ¡ 11- 1M 1"1 f D ffl IV' a lIf iV.m>-
Me ro 114 lIS Il!i feb

El Stock de prestamos m sector privado comenzó a crecer en fumra ininterrumpida desde Jillio
del 2003, habíéndose más que óupfJCaoo desde entonces.

Los Depósoos Privados en pesos vuewen a IJ)05.traruna tendencia. positiva luego de la crisis-
del: Corra!«o-.

Verónica Trujani - 13-
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OEPOSITOS PRIVADOS EN PESOS
En mJlloMs ele pesos ~Fin de' periDdo

120.000 1
¡m.ellO

lW.MO

100.000

00,000

70.000

00.000

I mi rv 111m 'N ! 1'1 !iI 'N 111m J\f I » m r/Feb--
ro M • W ~

Se atenuó la sarlda de Capitales Pnv-ddos desde Juma 0el2002, hasta el Punto de revertirse el
signo en los úftímos meses.

FLUJO NETO DE CAPITALES PRIVADOS
Acumulado de 12 meses

Míllones de US$
4.000 1
2.000 1

IV!11"IIIIJII~lidÜI'"' ..
,~ IJ d'!! l¡··1 ~ 1 J"

: 10.000 ~'.l.¡l H,ll!! W' ¡,¡
12.000 ¡h· }j' 1 ...

-14.000 ¡¡ti 1
-16.000 . ¡¡ .

A diferencló3 de-Ios años anteriores, desde el 2002 Argentina viene efectuando- pagos a
organismos muttilaterafes superiores a los desembolsos recibidos. En Enero del 2006 se
cance.!o integfamente la deuda con el fMI

Fuente de Gráficos: Direcdón Nacional de Cuentas Internacionales

Veronica Troianí - 14 -
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PAGOS NETOS A ORGANISMOS INTERNACIONALES

11.182

2.1.5_

Desde Abrü de! 2002 la consisfeOC-ia 00 ia PoImca mortetaoo 'J fu;cal condujo a la estabilización de
pre....'ios.Tras una aceleración de la rnftadón en ei 2005, en los úffimos meses se logró mantenerla
en promedlo debato del 1% mensual.

I 11 111 IY 1 H ;a iV ¡ n w f'iI ¡ n IU f'J ¡ 11 111 IV
Q2 el 04 05 !l$

Verónica Troiani - 15-
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%
PRECIOS MAYORISTAS

Variación promedio mensual del 711mestré
! ¡

",

.-----_._'._-~
,,,,
--'. 1

-'.

11 12:' 1.5 0:" \a: 1) D,4' 0-5 0.6 ,fu (11 ~(},71),8 ñ 0,7 0,6 .,.. 0,. (\3':, --.n o f;¡ , . '~c., fl'n !'j n n ....,='.'U' ., .. ,.. . .'~), ~~', .~'
'~~..- -._-----> ..-.-~

111m rv I 11 111 IV I It Uf IV I U '" IV I 11 '" IV
~ M M K M

2,1.6 SecfOfExfemo

la dapredaclón del peso prooujo importantes saldos. supElf8vitarios en la 8a!arn::a Comerdal
debido pñncipaJmente a la sustitución de las ~. Mas tarde, la importante suba de las
exportaciones pemútió mantener el nivel de! Superávit

COMERCIO EllTERIOR
Promedios mensuales

•
1 '6 JI ~' ¡ • l> ro: I 11 19 " 1 t iI! VI ! • ~ tr ~m E ~ ~ • _

Después de 6 años de Exportaciones Anc!.adas en niveles de U$S 26.000 míllones (1996-2002), en
los último cuatro at'ios acurnt.mfOfl un crectmiento- ~ 84%. En el uttimo cuarto de Siglo- se
óístlnguen 3 periodOS de credm'iento de las exportatiorres como se grañca a contínuaci6n.

Verónica Trrnani -16-
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EXPORTACIONES TOTALES
En mmones de dólares

w u w ~ H W N W U • ~ H • W ~ W W • W U N
~ ~ D • • M ~ • • W 91 ~ m M ~ ~ w w W % M " " " N ;,'

22 :¡;) " ~o [01)

las rmportactones mantienen la fuerte reacción como consecuencia de !a mBjor.a en el nível de-
actMdad.

IMPORJ" N;lOHES
Ar;amu/fldQuJti¡¡I!!)ti12 ~- M~ de U$S

",'"
,---------------------M n M ~ M •

2.2 Mercado de Hierbas Aromáticas

El cultivo de p;antas aromátcascons~ una ~a econófotca ~s.:.--nte- hace
aproximadamente q~ af~.JSa!Jás.
Durante la epoca de la ror¡vertibilldad. fue perdiendo competitividad debOo aJ atto cm,."io del
producto 'f ~ vatof 00 -dólar qua EOO:süaen esos tempos. L~ un momento 00 <r..te- se
importaron productos que fácHmen"te se podían hacer en el pa¡s, Con motivo de ía rroente
devatu.a-ción de! peso frente al ~. ei valof de roorcada de les piantas aromáoc.esvue!ve a
convertíi1as en tma alternatIva económica exportable como así rrnsffiO, la incipiente recuperaciÓn
de la demanda Intema. tam-tmln ~ la vema de la prodUcdón en el mercado local,

Veronica Troiani -17 -
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sustituyendo impQrtadooes.
La producción da plantas aromBtícas en Argentina no !'lega a Ctibrir las necesidades dél mercado
interno., y en algunos casos -Se ~ en el eldenor es por esto que se recurre a ~
importación para cuOO:r la demanda de lo ~lef8do en et pais.
las hiert>as aromáticas registran, en los últimos años, Uf! incremento de su paroctpaciÓn en el
mercadO- ~~~!. Los ~ deSüoos de la exportadón son los países funítrofus (Brasít,
Paraguay, \Jrug!Jay, Chile), E$pai\o y E>tados \JnióO$. l .. ~ .. "" el prime,,,,,,,, de 2007
ascend.~f1 a 355 toneladas, representando- Uf! ir-~ de dMsas equivalente a 526.921 dólares.
Estos vabres sjgnfficaron mejoras 00131,7% y 8.,4% {jt respectivamente,
Las cifras rru..estran una tendencia roincidente con lOs resuftadas veriftcados en los últimos afios.
donde las ventas extamas de aromáticas '! especias evidencian 00 claro impulSO, lOgrándose en
2006 !os '!faroTaS féconj da la úitima década,
Se cak:ula QIJf las especias mueven alrededor de US$ 6000 millones en el mercado mundial y que
et seclor esta creoiando un 5 a 6 % por año.

Si se toma como ejefnplo el caso del orégano" esta mayor penetración exportadora del sector
redundó en banefidos a kJs productores, que
percibieron una mejora en los prectos abonados, vertficándose un alza para la campaña 2006flOL!7
cercana 81152% respecto- de los vígentes para el periodo 2OOOl2oo1.
El Sector productor de Híaffias 'f Espetias AromatiCas aepande diractarrtante affi Sector
Agroindustriai
Para el caso especifico de este proyecfú la Materia Prima collSllillida será provista por el: mismo
productor ya que EH PrQ)'EdD tal'flhién induye el AnáliSis 00t ooItiYo además de esto podemos
mencionar Que el 100% 00 la producción de !os tres cumvos (Perejil, Manta y Orégano) estará
destinada al procesD de desecado.

Con respecto al íntercambío intamacionaí que Argermna posee podemos destacar, como se
observa a continuación, que entre ~ '1 Uruguay se J!ell,an más dei BO% de las exportaciones
A~. !o que indica que hay una p¡efemncia entre !os paises liriembros del MERCOSURpor
poseer una ventaja arancefaria, acompañada obvíamenl9 del afro-consumo deí producto en ~os
paiws~.

~~ .Ur~ O~MMUoll!lo!i O~ 00* crtro,.,1

Fuente de los Gráficos: Dfrección de Industria AI'imentaria sobre base de daros det fNDEC '1de la
Aduana

VerónÍca Troíani -18-
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~rspedNas ª ITíilct@:J9 olazo

Ss prevé que, de man1snerse la actuat re!adón ~lia" el JOOrcaOO de exportadón de
aromáticas lendl"á un aumento sos-'~oo_ Tambiéo, de -mantenerse fa: incipiente recuperadón del
mercado interno, se prevén mayores volúmenes de 'lentas en el mercado local. Actualmente se
ob-se-/Vaun mayor grado de ~ de prodUctmes que junWs- siembran para abastecer a un
deshmratador () ccmpran su propro hmnu. Tgmbié-n ;3 la: Wwefsa. un: deshidratador COI'Tlpía producto
fresco en una zona '1a un grupo de productoras, Esta tendencia se ittt generalizandO en razón de
la grnn espeda!2.ación que sequienm e1 cultivo 'i el procs...~ de la producdón. Por trat.arse de
afimemos, tes aromátcas 00 escapan a ta tendencia genemtizadB de exigencia: de cafidad,
al/senda de residuos e lmpumzas,' propiedades vi,taminicas, 1IDms, produCidas SIn dariar el me.cOO
alT!WP.nre,
Esto se ve: if$msfficado $ e destino es la ~_ Aunque existe un pmIDrioIo de '"Buenas
Prácticas 00 f-f.'Q:!eney Agñcrnas 'Para la pnxfUc:ción pnmaria: acorwíclonamíento, afmac--enamienío
y transporte de· prodUctos aromálioo-s" {Res_ 530-J2ü01SENASA}, su uso 00 es geneffiiizado.

MercadO consumklor

Aunque este punto se trataré en profunOldad en la PARTE ¡¡ de este proyecto al igual que el
MercaOO Compe!klor se pre!ende dar un .amo_

~Composición de las ventas en porcentajes de los prindpales países consumidores.
, ,-_._---

I I II ¡ Venta~ !mbs!ria~ SeNicios de oomtdaL-- i IAlemsnis I 55%
¡

25% 25% !I , ! I ___ J1
,

¡-- ,
I I JI 50% I 30% 20%,

! I, ¡ II
,

IBmsil I 45% W% 25%

I ¡

I¡ -1-I ,
l fr.arn;i:a 55% 30% I 15% lI I i I I,

1¡--
I I ¡I Pafsas Bajos 35% 55% 10% JI
, ,
I I¡ •I , JReil1QUníoo 4<l% l 40% , 1<l%
I i I.__J~.___",______
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mve:ta~_
nQr~~'fti¡¡¡¡

oSwilOOs tír:twt':i&

,~,.~
COm~~ms~~s

La MusIDa farmacéutica íns.ume gr:aOOe'5- cantidadeS de memas aromáficas y medicinales que son
la base de ínfusion.es '1dWersos productos que no requíeren receta medjca.
Otros apr:cationes son para perfumes, cosméticos, decorad6n o hmpíeza de teiaS Y como agentes
!1eutralizadoles de aromas indeseables en aigunos productos alimenticios Y tarmaceuticos.

Dffe1entes Usos de--Iasprincipales Hierbas Aromáticas.

las especias, condimentos y memas. además de utmzarse para la industria del deshidratado
contienen sustancias aromáticas que se empfe.an para aderezar, ali.'iar o mejorar el aroma y el
sabor dé 8UméntoS Y bebidas.

2.2.1 Estudio dé mercado- Orégano
Afgenfu'.<l tiene una cportunMíad con este producto 'laque nuestro pais !lene:

VcrÓUK."'8.TroÍ8lli -20-
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Se pa.1ió en aq<.Je!!a -op-c-rtunidad C-.-nnun SOffil"....rio- es-tad-n de kl-s- números gi-obales- q¡..oehasta el
2003 fa ~..af'-.za -ccmerctalera ~mente ~, romo ~ dáb....~ bs sigu~rrtes
nÚIT'.eros ofieiales en miles ooiares.

I 2000 ¡ 55 1 2A'l12 I {25.57} 1

Se P!opoP.e UP..3 señe de medKías~as, nece"...a.'ias para encarer!a gran tarea de hacer que
esta p-f<I'XK.."d:osea un ejeff~ da k\ que ~ sector Pf~ as capaz de m--'¡ndarunido ai s~tof
íootlst'1at

iJ Prestar atención a la bmpieza de! producto '1a la uníficatión en las presentaciones,

Ü Equipar a !os productores con tecnologia.

Uno doS!1o-S n1OtNOSpor ~ ca! se dacidló vender E r.l!oouoción en e! mercado í!:!~em{!.fue
jW!3me,¡;te poi ~ neceSidad de reY~1ít el s,aldOde- la BaJanza ~al pasando 00- ser un país
in"'.por!-...ador a poOOf ,sat'..star-R·f~ ~ lrrte.'T!D CQn !a producd(>.n nadcw.-al y a futuro c;c.no,¡6rt.!mos
en un país exportador.

A ccnti.'1Ua'"".Jónse ~ afgur',cs datos ,00 los UttWoo'S cuatro ar.os.

, ! . ¡I e~. I .~=. J "1~'-m ',..:cV'''!-. ~~._""""'V ¡ 1,. _~.lOL ¡
I +- I ¡I 2005 i 400.183 ¡ 879.935 i
¡ ~ 1 -~"1'a~ ¡ .;::---..~~,,~I! ..::.t.-,.;u ¡ ~~. ~ ~.~....., 1
¡ • 1 ,
t ¡ ¡ ¡¡ 2006 ¡ 412.220 I 891.408 !
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Esta baja en la impooS\Wnes evlder~ .que la índustría ha come.,zaOO a utilizar la producción
fladon~ podríamos dedr que por eOO na habfdo un ahorro de dMsas de mas de 1.1&1000,00
dóJatés consid:émndo el. periodo 200312OCiJ, rnrn-P,b 400 fue a manos de' los ptvduclores Atgennnos,
'f 00 al exlsñor corn-o en a."'.cs anteriores, romo ~<; los gréficos nos muestras {as ter-"dendas
mas ctaramenta-.

Oregano
{1'lf,""''''''i1.wtM',}

Al 2naIlzar ia evmución de las i.~, romo puede obser-,.rarse en el ~u¡ente gfáf~, han
ssgutdc un pro.::eso apro:ómadamente inverso aí de !as e-xportacione-s. De hecho, nada 'fines de ia
década de! '00 Y hasta eomienzos de la actual, /as im~te$ se veían incrementadas año a
aoo, A ¡::r.a....Jf de:a c.isiSdel a.'lo- 2001, \as mismas sevierol1 sen~te dl:smir;-'!Jidas,Uegar-.oo a
un mírnmo tr:-..s !a devafuación en 2{.l{i:2. Si bien más tarde- fas ~ se iricremernaron, no
han alcanzado ios niveies- 00 la década anterior,

Evohu:h3fl de las i.mportaciones iU1Jentfuas.
de oregano (U$S ro8)

3,00(1.000 -----------
2500.000 +1---
2.000.000 i-,
H.iOOJJOO

IJJOOJJOO

500.000 !
I

~~l5:ll
~ g & ¡, ,

j
~ F-&"Oil~ ;:u)o .lüOS se- tllffl3tll4l$. ~}~~ del primer
~l<~_

Verónica Troiani -22 -



Pro)'"OOu Final de Ingeniería InollStri.",l UTN-FRSN

No solO con la sustitución de importactones se ha Ii'~nrrestadc este «BOOm",es mucho mas
pronunciado en ~ caso de !as exportaciones, donde· romo se decia en aqt..reUa oportunidad e!
mundo esta espe! m!do productos de calidad y podemos asegurar que con tmbajo 'f esfuerzo
estaremos a fa altura de las dmJostancms, podemos $ÍIl lugar a dudas COmpetir en -ef exterior, $O!o
neces.ltamos politicas de largo plazo y predos: coo..~es en el tiempo, aquí las exportaciones de
Qregaoo en el periodo 2003 a 2008.

2003 ¡ 27740 í 50.050 i---1 I ,
2004 i 41.300 91U16 I

¡ I

i--;;:615
,,

2005 209.237 --it-- r2005' i 650.000 1.250.000 ----1
I2006 ¡ 136.842 1.578.947 ¡,
I I

r) Datos anualizados sobre la base de las operaciones cerradas al 1510912006.

Veamos ademas el número creciente de operaciOnes de venta, esto nos da la idea del esfuerzo
que la iJ1d.us.tri.a '1 sectores exportadores est.án hatiendo en esta apffiUfa, se demuestra
grmkameme B continuadón.

Oregano
(E'POl'1llClO_

A_

Al finalizar ei deffe de! 2004 Argentina cerraba sus ~ con un monto 00 9CtOOOdólares,
y a tan solo dos años se ha cerrando el 2000 con ~ por encima de 1.250. OQ:Q dólares;
Enronces podemos decir que sumado el ahorro de 1.150_000,00 diAares, el negocio ha crecido en
2.300.000 OOllfSS.

En el Siguiente gráfico- se pueda observar la evO!uclón de ¡as exportaciOnes argentinas de orégano
d€...~ el año 1995 hasta la acruoodad. All¡ se ap!ecia que las mismas se mantuvieron más ()
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menos constantes hasta el año 2003, cuando L'lldaron un acelerado incremento ..En el año 2005,
las ~ 00 este producto dupiGaron las dm año aotOOor y, en jo que va da 2006, en seis
meses se han más que d'-u'PflCado las exportationes con respecto al 2005,

Evoluci6n de fas. eXPQrtaciones an,ent;nas
de orégano (uSesfOB)

500JlOO
""'.000
400.DOO
350_000
300.000
2W_OOO
200..000
1%.000
HlfHlOO
50.000

L· ¡ i ¡ i g g g g g 8 8 g
~ ~ ~ ~ o o _ ~ ~ • ~ m•

I
.. ~ra el.<i¡¡~ 20% ¡;;e t~ ló<s-e~""\e'i del. pimer
~'e.

Como reSl.lltatlo- de la diferor-.da entre !as impo.'1adOOeS 'i las expo.1atio.1e-s, en esta cadena se
c!:J.S€fVauna batsrrza cnmefctal que ha skJo negativa dursrrte e! periodo histOOco ana!tzado. A parnr
de los cambios mencionados de la sílliación ~..cnómica ~ue se produjeron en esta década, la
baIan.:.--a comerca se ha t',oc.'1o cada vez menos negativa. En k> que va del año 2006, la ba!anza
comen:::ia!es positiva, situadón que, si se mantiene, se convertl'á en un hecho histórico para este
sedorde ia economía.

_"¡;;-~o",,,.._ ". ~ ~ ,-, 'L~ 0-" ~..__.. ,.~ ..-,c;, ~''""'::' ~w .,.", " '. ,

-~ '~"';--; . _:f~o '-;::-:,' E..xpor1:Jciomt's <-';; Jrl,j;orraéÚ,¡',éso

" '~B.lE~ Comercial ,
o", . ~ _. . "" '0'."_ ~ .~. 1-"'''' o __

AHoH6J 5(Uj 5(1;,00 1 n6.IJZ1,gt1! (115.911,011)

NtQ2be4 pU13,ool 1.162.192,eQ! (1.<nU4~,#ei

Año 21)1),';' 2,¡,j.111,OOI ,19,935,001 (610.691,00)

MioUlOOrJ 1.25lTJlUI,OOI 11<\1.• 56, •• 5$2.11),••

I
I
I

I
I
~

I
(*) Daros anuatizados sobre ta b8se de tas opeloc,il:!OOS ce1100as 8115l09l2006. t

~
~

~
~

~
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OregaflO - Balanza comercial

~ ",." "'; ',.:", ~', ;":" i:',·,\,t ,:". ":~:' - ';t'P l·

, ,'" ' : 1" ',\ "" 'e -+--' - é:' . ':!, '-.:;:L "'- L __c::.:. ::.:_'..:~L--J-i'-...__.

r~· t···~=5~---·?-~··z:-¿ ..··t-··-feg~1-~-~E·~·1~~···!1
~--·~-----t--··---~------t------~--·----:····~··--·---·~-·------·-----:I
.-tupo: 77SJl1 : 1161¡~ ; :e19m;j : MB556 :
••• u ••••• u n. _ -- -. _. ._ ._. u ••• ---- _ •• - - -. - 1

~. J

El consumo interno esta estimado en la actua{>daQ en alrededor de 1700 -1900 toneladas anuales '1
segUn estadísticas realizadas por el SAGPyA ei COf!SUfOO promedio de mégano es de 49
grJ'hab.laOO, esta nos permite usare como base de p!~ de lademanda interna.

41000000 ¡
¡ -4,.'O(lOOOf¡(l ªt=~
.1

37000000

1 _
Relación Hab. Vs Cons. {)regano

1il9l1.00

g g g g
1 -_.-:.....=-_.:. '""

El consurr.o to'!al de especies, lanto en los países centrales como periféricos depende de fa
magnitud de la pobiadón, el irtgfeso, el. estado óe su ecooomfa i' de-!as costumbres cullnalias y
s...~3}es.
En los paiseS periféricos o subd-esarrolfados predorr<Jnafa demanda -de especies a nivel doméstico,
en tanto que en los paIses- índust:iaí2.000s 'tiene oomo de-süoo ei sector industnal, en especiai la
industria atimenHda (came, pescados, verduras, tegumtxes, productos de- panadería y otros
aumentos preparados y tl5tos para su consumo).
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2.2.2 Estudio de mercadIF PerejH

A pesar de que gsra especie hortimla está teniendo cada vez mas aceptación en los mercados
nadona!es poi" sus magn1f~$ ~ coodirr-.entaf.a-s, aún 00 pueden di:Sct.mmarne una
positiOO amncelalia 00ffiQ la posee e} orégano. El mercado del Pereji¡ como de la gran mayorá. de
estos cuIDvoS poseen un mercado poco ñ'amipareote-.
Skl emba.'"gO su ~w:fde acept~ ya sea ~;) Wl-r-~me2Qa cc-najO haCe que su cultivo esté
-s.!endQ o...~ de da...t.a :aia-ndón por r.arm de los hO~ík:-lJ,'1ornsy contiSnc-e a tenerse pmser-Je gn las
altemah'vas "'->rtimías.

El pernjI aes~ es "* ~. romponenre !'j,e la mezcla ~ "provenzal" que
> >, >, < '.. ,. '_.. •• • !contiene ajO ~, <esta mezcla es de gene~ erripleo en 18 ¡ndustna 'i en ,6: mesa

familiar, Tamb"ién se- e¡11plea soi;;¡ como atreie.zv de diversas OO!"Tfrdas.
Co.'7lO se ha mendonado ar-.rer..omrerne 00 e»sren estacIíllliCas de perejil deshidr.atado ya que no
está _ po< __ en "" estooislires oficiales pero según fJentes _das del
Sector, !as zonas tradicÍOnales 00 pro.dlli."Cwn 00 per~ deShidratado en la: Argentina son C6idoba,
V~Do-!oros (12 has), aíre-dedoros d ?e¡~ (300 ".a$) '1 aWed$dores oo. Mar del f>l.ata (BO Has)
en la ~ 00 Bs As y unas 12 Has ~;,aie~ ~as en el: resto dei país (Mern:i<u:a,SaÜa,
etc.) tofai'ízandO alreaeoor de 600 Has en prVdUCdór; a e-s-:;aia flBoonaí con un volumen de 600
To.rn:;iadas por año.
Esta ~ '&ld en ~ de mili: v&~ ~ de éS(.:alas de- ~ccióñ que van desde
~~ empresas PyMEs 00 baJo ~ 1ecr.o~íeo o'frns ron empkffi de foc,"'lO!ogia de
producdOn, rosedla, secado y aco,"'Id§donado. En todos !OS c.a5O$ estos productores cuentan con
olgún _ de ,""""" arllflcial, ya "'" ei ¡:>«ojO. de .... _ ~ de _00 _pecio a
otroS espeOOS, no pennite el sooaoo naturtij debido a que la lentitud de es1i't proceso, impí<fe la
obtención de! color requerido por los es:tandares de ca{!dad.
Si bren a-fitmá!i que 'él CúñSWOO ~ ena 200ü erade ~e 1i_3t1O 1'nhoy se
estima que la deri.anda interr'.oo actua~ronda en 00!J..900 1cnel.~s, que -se rúan Visto jncr...mentada
'911esp-ecíai po1" el iam:~.o '# ~o de la demafo:.da de su mez:da coo ei ajo deshld\'atado,
del1(¡(r,ínada "'Provem:af. Este íocremsnto de demanda no fue aoompafuiOO por el incremer.to de la
prodUCdón nadooal debiendo ~ ~ iWtoo-!'!a.stedwJentc- Interno con irr~adon·es
p~s de Eg!pto e lsfae!, aunque tampoco hay 199~ d¡ferew'...Jadcde esto ya que está
íi1clu!do dentro de la posición: arar.celarÍ-a "laS demás~. '
Nuestro ~o se!"á supM un pc">~ .c!eI oofd 00 áemOOda abastecida madiante
importacY.:>nes cr¡,ntimJanda -et proceso que s-e comenzó -en &. afio 2005 romo se puede ver a
oontinuacIDn en !os g-nrnr-A:ls"

Si segul.T.os el rezoro.am.iento utilizado para la proyectión del consumo de oregano podemos
~ comobase da es.5ma-ción de demanda 1\.ltttrn -que el promed:b de: ~mo de perejii se
snÚB -entre Ios:20 1/21 gIS.lhab-.!af.c.

Verónka Tr-oiarri



Proyecto Final de lugenieria Industrial UTN-FRSN

Relación Hab. Vs Cens. Pere,ij!

<1000000 .!!I
et~~

J ..
}~n~~,

2lli _

"'" I. .
~ ~ ~ ~

~ D ~ N ~ ~ ~ ~ ,¡:¡ ~ ¡¡ ¡¡ ¡¡ ¡¡ ¡¡ ¡¡ ¡¡
~~-~-

Si bien hay fuentes que aseguran que el consumo def pereji en Argentina roooa las 11.300 Tn
anuales, no hay estadísticas que !o oonntmen es por eso que: se opta por tomar el criterio
conservaCQf de 800 Tn anuai<>...s.

Tampoco se puede- demostrar por alguna estadistica oñcial el consumo de Provenzal. $010 se han
ha!iado !os d2tos de la ~ corne~ 00 mezclas, seg.ün organismos mvoJt..lcmOOs en la
productión de Hleroas aromáticas hoy en día se de:!ica ~ e 50 % de la prod<-JCCiÓll de perejil
deshidratado a la elaboración de provenzal.

2.2.3 Estudio de mercado- Menta

Actualmente, en el pais :as produCCiones de ff'.en+.,ase t"'.pllcaron en la última según destacan las
cifras oñc~aiés. Datos 00 la Secretaria de Agricultura indican que la producción obtenida en la
campaña 19S-9-2000supero a,s 2.500 toneladas, fu, ~art.oque entre 1994-1995 giró en tomo de las
440 toneladas.
Si bieflla proctucdón de Menta con destino a la obteoóóo de hOjas -deshidratadas siem.pre permitió
un autoabastedmiento del mercado interno y además genero saldos exportables durante los años
70 y 80 hada !os W~O$ mundiafes, ~ hada Aiernanla que es el pómer rnportaoor
mundial de hoja deshIDratada 00 Mema, en los af\o$ 00 cesan fas e~s y parte def
consumo írrtemo fue cubierto median'.e !mporta<--.1ooos.
Si rnoo las im~ de HojB:S de~ *menta 00 poseen posídón arancetafÍ.3. propt3
pue;.ie ObSent9rse que las import:ackme:s representaron en promedio para el último quinquenio
o.m:;a de 00 Tn anoofes ocupado en 5° puesto entre ta:s hrerbas arom-álicas 'i rnedicinafes, después
de! orégano.
la prooucción de Hojas desrnctratadas conÜru':a ~-do I..l.na alternativa econórrúca atrayante pam
!os produdores, oorn::r-.le si bien requiere de cierta ~., esta es factible.
Dentro 00 ías expMadones la Menta pUédocomenzar a ~rse rOCién a partir de Juniode
2002 debido a que antetiormente nuestro pais era netamente :importador provmiendo el productO'
seco de paisé$ europeo:;)$,. A o:mt~:se~.an ~ estadfsticas dé-!as importaciones desde
desde el segundo semestre 002002:
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Fuente: L<Í,~M! ~ de A~ás Sóbre la basé de dátre de 1a Aduaooy ~ INDEC.
l! Importaciones de Menta
¡
¡ 100.OIJQ--.::wI'"~"",,,,~==4.(!OC,
! SQ..OOO
i! OO:.(J;.lQ
! :ro.ooo
¡ $J..C'I"'iú¡ g 50.000
. '"! 4'il {"¡{(J

30_000

2Q.~

10.0CI0
o

3JlOO

, .~- ..1
íBldlt.';s ¡¡
¡DMilesde U$~{C1~U¡

I
1
!
!.~

00
2.5tC S
2000 ~

S
U¡OO~

1.fXii.i

500

"Nog

Exportacrones desde Jufio dal 2002

~¡ 2002 1 18.674! 65ú !
i 2003 ¡ 47.050 i 1.331 I
'20M 6" ".cfl ¡ o! c.~""L ~ ,.<~. ,.~ I!----~---I73.987 I 2535
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A parür del: 2003 el. rnercadü ha ascendklo sigrmu::aüvamenfe dándole ~ mercado Ul1a g.,'a'1
opcftur.tdad 00 ~ en to que respectaa e&e~.

En los Últimos atloS las eY.pOrUJcIol1eS de "IDsnta'" se destinaron a 14 paises, slendo los destinos
más destacados COsta Rica {45 %}, Par--.arflá (21 %) 'f Paraguay (1-4 %).

mEn fa adilal!dad "se esta vendiendo W'~.a rrlllffita deshidratada al exterior, y tiene más
p~ de crecer en el mema-do mo-..emadooat Hay .algunos productores que tienen
-COO'Verrospara que, en fa proxirna CCS'9'Ct';-3, sus wiW~ vayan af eJder,ot'. Pero '10 que ralta es
mayur ¡:rrod<_tccióo, ..

De acueroo coo !as estadisticas ofic.ia/.es, la proouc.ct6n a'1uaJ en Argentina de "M?nta Pip.Brna~ se
sfto':qJ en aproximadamente 1.000 ~ de hojas secas. la mayor parte proviene de Cuyo,
Córdoba, Santa Fe y Buenos AiJaSc

Prod inlema - Exportaciones + Importaciones::: Consumo ¡ntemo
1000 To ~ 1:201n + 41 To ::: 1721 To

POdeir!OS co.'1ClW; que Argentina- debiOO a tos estándares de- ~oo elcanzaoos por sus prOductos
encoerrtra una gran oporturudad. de SegL<ff expandiéndose hada mef<""....adose.lctemos. Queda
pendietrte de esludID ia productión de la det'!ó«Ji!'!:ooaatéité esel-¡da!, posee una gran demanda
terno en roscaoo interno como para a<pe.....ació.., equl p".A~rfoolOSencontrar un reemplazo para la
prodüCdOO de hojas secas G una ~~.p3R! amJW,af ta gema de productos ofmcido..<;.

2,2.4 t:voo.d:)n 00 00fISUf00$

Como se oome-nto en la Introducdón exiSten Uf'.a serie 00 factores que alientan la produccí&i 00
estos cultivos, cuya dew.arn1a tanto en ~ t:"-Bíscomo a ni'Jst mundial vOOfica ímportantes
incrementos, a razón de un 6% anual '
Básicamente nuestra producctófl p-uede ser deStinada a tres grupos como muestra ~ ~e
grá'W....o,00 m cuales dos de !as opciones son 3: las que-~s nuestros recursos, sm ernbargo
con un camoio -o adhesión de lecnclogia podrtamos adap'..amos a ia l~cíón de un nuevo
producto que sen las esendas a:romáticas.
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Productor
0mportaclón
t

industria
Alimenticia

Ct.msumo doméstico

En ~ los productores de especias y ~mos ~ su producdón en forma
directa con !as empresas espetiems, eurn::r.re mrn:.:P.e:sveces se observa fa presencia de
acopiadores locales que concenlJan el vOÍIJrnen de productores muy pequeños, algunos ~a¡¡Zan
alguna !aOOr de proce~o (limpieza, mOOeoda y/o mezdas} antes de vender sus productos a, ..as especreras.
Una pequeña parte de la produccfón, ya ~a de prWm---;lDrosagropewa-ios o aoopíadores kJcaíes
U9ga al consumo doméstro vía m!nO!istas, en general en !as ~ cercanas a e zona de

~ ., j • -, -~ -- '" ~"', ,. "-~--- j . . ol-p¡-v...;uc-oo:ny.o acoptD, w f-.;:-",~vv,.,-.~ F'''''~CCiOO es ,",~m.>aYO a as especreres quenes com~ .",.an.
su lkrea de ¡:wodiJctvspar n-.a...1iode R~iaciori6S.
Dentro de las empresas ~s~<.:iaffiS p-,,'&den álSfingu"irw unas pocas, en general grandes
empresas, que abastecen el consumo domestico por medio de su abastecimiento a
sMpermercados '! oomerdos rnlnoñ5tas. T~ faa!fzan ~ en especial a países
limítrofes OtrD gn.lpo de empresas espoc~ras, no,.-rnaimoole-PyMEs, aunque se en"'...uentran
algunas de en"e~ se dOOi.canespecitlcamente a la atención de la industria alimenticia,
trabajandO muy estrecha¡-nente wn eia 00 la ~ de ~ problema$ y en el deSarroüQ ~
mezdas'l ¡:lfooudos de acuerOO a sus-nocesidaaas, ;:m aspecial ron la oousma mgorífiCét

¿J:--tieli)at;¡ o acenes'?
El desUno de la producción no -es un tema menor. -Según el repr-esernante-cie la Cámara -quenudea
a los produci..ores de aromáticas ~e!meffiado es amp!isimo'" ..ft.u.'lque el sector gastronómico es el
n-tás dew~ efi voka¡¡Qfl de hleffias, al rubro de íos aooltes ~ies es un negocio fT"iUy

Rarr-.afivo,aunque dOOe ooniarse enn d.ro [;pe de &..,V.~"\ID p.ara fa sx!rncción del aceíte, no
puede dejar de teneJSe en cuenr.a que tKI Kilo de aceite esencial se cotiza en- aproy.irr<.adamente
150~, io que hacepensar que a -ruturo ~a ~ ef. ~ Ei ~r una~a
línea de producción.

La pobiación de ¡a República:Argentina censada en noviembre de 200'1 fije de 36260.130
rl8b(tarite-s perú se esttna que en la actualidad el IDtm da habitantes del ~ lVgentinQ asoondló a
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38.970.611 habitantes.

La pob4a.?ón de los grandes Centros Urt-anos de la Afgeo'1!.ínatuvo la $gU~ente evoklción .

..... ,,, .• " ........ _ ,"u __•........ ."..., .. -- .... _._ .._.-
'I:~l«"tiId9~ .... "'" '~1 - ..., -,

, Ag!omerotdD G.BA n_~.\l81 l1:.M¡U·~

Gran BueflosAires ~3.B.!i4 1.575.SH 4".lf-A.rnID. 8.M2."l:!2 1~.9Hl027 1H60.!i75

, Oran C6rooba JJ.Ul9 l:!!.{&g:'¡ 3W1IOO -::&82B21 :'222.33E· :.363.109

Oran Ros,um írtt6-9 2~5;{lJ8 ,.-r5J)M %4 ..006 UISJi05 'U'59J)1A

Gmn llendoza """" 5a.1@fl 2~2,.00fl 5iI€-.lga H3_HJ g;¡;il.OO4

Gran san IIIIlgllel de Tucllrnfm 14.l'M 132m '!~..'OOG: (~Si4 611..314 lMt(\"i1> ..

, Gran La Plata 'S.-CHI HU:B 1!l6mm :--¡.fiC3{1 i\;(1.'F.'l sm.S'".il

",.udel ¡¡Jata 115.600 4!JT.!J1~ 511J'j9U 54U151

Oran SaIliJ 7il51 2&.418 2fiO.J13 3nl.Q{l4 459.H12 '

Gran San13 Fe 22,1·U &;.ú!}5 113.000 281_240 ..01.15& ..S1.Sn·,
GrlIn San Juan 'HL4Hl 16'JJ2fI 110 ..000 é9fl_-47i 353..5'13 ~2"Un

.._n ,.._,.~. '"-'_, ____...' ....__

.... Total Varones Muie"i1!:S

~992 3.1475_005 H,i.-4SO.~64 17.044.84'
1'?93 :tt9~?A4& 1(¡J~45.978 17271.-W2- ~.lS3.Ofi> 16_t5$.1M 17.494.922
1995 34,']79,006 17.004.3.)7 17.11·ti09,... :-E195.575 1?_2f-423:B 17.93L3J7
19')7 ·35..6(l4.~2: 17_459.211 1;U'I';5-.151
1900 Je.OO5.?87 17.f.'-50012 ta..3~'¿¡:375
1999 %.393.577 17_837.342 i356t235

"'", 36.783.859 ~B.Q21.9C!O Ht761.959
2001 17_'156_195- 18.201.249 13.954.946-

= ,37.515-.632 1S.37·t920 19, ~40,71Z
2003 31.869.730 n1546_57{\ 19.323.160
2004 38_m.o:.1 18.7t9.&.9 19500.1.s2
2'X>5 j8.592.150 iB-.~4'SA72 t'1693.678
2Ot.1é- Ja.97f.H¡11 1'9.0I.n.$.;;.,ª H~.~M.783
~YJf 39.356.383 t9:273:.4W 10.ú31-&S9
200B 39.745j:'-13 19_46':5_305 20200.308
2009 40.134.425 19.65..7.006 20An3~
2f)1iJ 4"J.513-3}51 19.Mf,.671 2Üfl722$O

"'" 4(lgoO_49€t 20.(.(".4.7.81 20.865_715

"'''' 41.2tH,t?~ 10.222 ..859 21.<J5a.772
W13: 41.&3(/.417 2O_@.8$O ~·t.250.W
2014 4'2.034-.884- 2Q,5rA.OOt 21.440.283
2015 ~.403.087 20.776-.093 21.62(>.994

Nota: !ifo¡ m$!~q,**~ ~ pr~.mn 4;;ri>..g; 00. la ~Gt-:ijn ~~ la fI4Xi!;:!4 ~ d.; ""~ de la f.?,-::tnddOO
(,,~ ~W"~ja}.
fui:lnte:~joo en t.a::..ea los r~ ~ CeM>U Kr.1GDct de~. ~e;. y vr~::m 2"J.I1.
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Claro esta que nuestro prooL,'cto esta en la stapa de ctedrr-Jento debldo a que no ha conduído la
etapa de tr.ansidOO por la que comenzó a atra>-.!es.arhace ya un par de años, con. esto I"'.os
rnfer~ al: Mtlro de Cill'íSumo da este hpú- de p~ ~. Esta afumadón quedará
demost."'ada a rom.'nuadón en el anarn.JsdeJ grar.co d&, Ctdv de roa que se harn unificado para
les tres productos oome~, es dedr pare: ej rubro da fas aromáticas,

Ciclo de Vida del producto

Tiempo

La ~ml¡nad6n de la etapa del Cido dg VkIa re re.aka ~ ciertas car.acte.,'Ístlcas ya
sea de! ¡.tiW;:;adó con;-(¡¡ de§ proceso produdr"o ~ 'i a tJ-'F.¡és; dé fa f~ Y reSpLtéF>tadé
ciertas preguntas que se detaJlan a oormnuacíón.

.. ¿Podemos marner<er un deiID nivel de producdÓn? Podemos pero no !".ayque dejar c-e
-eoosk$emr que al ser PfQyeed;:xes ~ :ooes:tm ffiatena prima correroos el rrnsmo iiesgo que
posee la prodtrcc¡óo agropecuaria ligado a factúff21S e:JiJ:efOOS,por b tanto imprevistos, ej_
IrvJ.'1dadÓft

Ven-Jníca Troiani "- __D-
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• ¿podernos asegur.ar la caUdad Y f;ab0c.acl6. .. ~ producto? Claro, la empresa '1 su proceso
han sroo dtseñados bajo las r.nrmas de oahdOO exig1das por los mganíSffiQ-S que regulan
este tipo de producciones.

• ¿ExIsten posibiJldadeS de ampliar la g<)Ji18 00 proóm.~? Por supuesto. es un mercadO
tilia esta hadendo .¡;;ug8- en tipc 00 meZ'das y estas pueden ser tan variadas como ~
!¡nagM adOO y ffi !:P,Jefl: gu"Sto !o perrrOO;m.

... ¿Nas abrtmos a OOS'-/OS me'i:cados? las po~s de e-xpa-rtadonesestán latentes e
mcramen-tándose, por lo que-no habría probtat!..'3:S ~ ír~nar en nuevos mercados.

Superados los esñ.lfflZOS recrncos, corne~ 'J de ~ción, propbs de ia tase anterior,
inCluso de la de bJíoolenCias. si hubiesen existido. el producto pueda fabticaroe MustflSímanta y el
~ se abre, !o que pernme un desarrollO ~90 de .SUS-.r8l1ms.Esta fa.<:8 58 camctertza
por

.. se vaperr~o elprocesode-fabnCa--:::ron.

• Se reaüzan esfúefZO"Spam ooT~ar la P'I~.

En resurnen,. esta fase se caracieriza por una rentabilidad posifufa que debe reillvert.i!:se, en su
totaltdad, pata f¡¡~ el: cmcirrrlento y !os QQ'"fúefZ05 ~, colTerdales 'f de comu:nica-OOfl
propios de la misma

2.4 Target O Mari<et Sha!'e.

Pam et caso 001perej~se ha deñrWJo,que nuestra ~ po-drn -oosomer e! -5.2-5%del mercado
interno. el Oregano podrá cubrir el 2.5% de! mer...aoo !1tEmO y la menta podría ser e)<.porladaa
Europa yG. que son grandeS coosu.-rn-;j¡xes de este tipo dé hl)ja Y se podfle Incrementar las
exportadooesen apro~te un :25% ya que ia ~t 00 los productosArysntinOS es
ala ~ a soex~e calidad y subaP ~-redo.

Conclusión.

Como se ha podido apre6~r el ff!I':lrcaúo de las Hi&i'bas- aromá1K:as en Argentina tiene bueflas
perspectivas, ya que se ha !ogr-~que el país la adopte corno- lMla buena alternaUve de m,....efSión
a pesar del esft..<elZCy dedicactón que merece, aeemos que es posibte posicionar al -país romo tm
pn:w-oo-dor ~able tanto a nivEKc.ac.'oc.aJcomo int~nal 41f!d;.) la p..-"""Sib:H~ de Mtfsior.ar
en el mercado íntemadonaJ si es que :se q".Jiern. Para la mayo,"":.ade las especies, a nNe1 1m.molal el
mercado t".a mostrado un credm1efIto estable, J¡ m.ientras !as pñncipa1es países i.'TlpOrtadores
te1Igan una ~tffa c.-~tte ~ nuevas ~ de ne.godo-
Para lograr entrar y marllenerse en m memaoos nadonales y ;:OOmnjeros, es l'mpresdndftl!e
despiegar una capacidad empresa.'ia! que ~mi!a. que los procesos de producción '1
COO16fda!iz.ación Reguen a 'kim"M", en -$i.."S <M~ rases, 00 1.v<to de gran caNdatt
La mF!:1Of atracdón 00 e...<:terr'~'"Cado?.-S que ~ cmarse rnJeVas~s y nuevos !C:-WWos
q......~ nos ~ una w,ejo! ~ ~, ~ ~. y tratando de
contactamos ron mercados inÍGttlsadoo en nua;".'irosprodüdo5.

Verónica Troiani - 34-
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3. Estudio Técnico,

El presente estudio debe ser dividido en dos partes fundamentales, la Fase Agrícola '1 Fase
!ndustrial de! cultivo de Hierbas Aromáticas.
En su primera parte la Fase Agrícola hac:e una descripdórt de las labores más efICientes a tener en
cuenta en cada uno de los cultivos,
Mediante se estudio se podrán determinar los requer'.miento de insumes, jomadas-hornbre y
jornadas·maquinaria, por hectárea.
En este estudio se considera un abastecimiento propio de materia prima, por lo que se realiza la
descrtpdón detatlada de! CUltivO.

Por otro lado en la Fase Industrial se estudian los aspectos técnicos de la producción de Hierbas
8mmáticas deshidratadas por un proceso convencional de drculadón de aire caliente a
contracorriente.
Como resumen de las activídades podemos representanas por el siguiente flujograma.

( Siembra.
J.

J

Rie¡zo
,j,

Fertí1iZllción Pre-
emergente

-r
RicJm
J.

Fmtilización Post-
Emergente

J,

Cosecha

La operación de secado es condicionada por las épocas de cosecha de !as variedades indicadas
anteriormente ya que la clava del éxito del producto es justamente conservar las propiedades y
lograr un color uniforme, para iogrnr esto es necesario procesar el producto lo antes posible, en
cuanto el procesamjento fina!, que incluye despamladO, zarandeado y fraccionamiento, se lo realiza
durante todo el año.

Verónica Troíani -37 -
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3.1 Fase Agrícola.

Generalidades

El control de malezas en el cultivo de Hierbas pam deshidratado es importante porque éstas,
además de afectar los rendimientos, inHuyen en el precio de venta de! producto. Éste vana en
fun.dón de la pmsanda de: ias maÍéflas e-x".rañas(restos de tr.aiezas, nerra}, el color 'i ei aroma-def
producto deshidratado,

El color se evalúa en base a una escala ascendente en cuanto a ia disminución de la calidad de 1
a 10 según colores.

Escaia:

1 verde oscuro brlRante.

4. verde pálído

5. veme rnlva oscuro

6. verde OlNa pálido a cenitien10

9. amarronado

10. atT'.anooaclo amarmeflto_

amarillos y el cootentdo de acetta esencial (ISO, 1984; as, 1005). Los resultados obtenidos se
an::,Ii?aron med!a.l1te e! an!!fl"<!S i1e la ~a!'í:'íi"l?~

3.1.1 Análisis de Suelo

La fertilización es una práctica esencial para crear, mantener o aumentar la productividad de los
cuftivos. El costo importante de los fertilizantes 'i correctivos exige para su empleo el máximo
cntelio técnico.

para el agricultor.

El muestreo de suelo es la primera etapa en un buen programa de fertilización. No esiá de más
remarcar que, por más bien hecho que sea el análisis, no corrige fallas en la toma de muestras o
en la represerltatMuau de la misma.

Ls ifr"era:j.-5,-, da fi"iL.¿streu ~n'::'~-j8:la eJtudCC:-<:..! dE ff¡gtif.~ que f;::>:iífil e! SueID; de ffIÜGG t:ti que
tenga en cuenta la vanab~idad y el manejo del mismo, la elaboración de la muestra, y po¡ último, ia

Verónica TrOlani - 38-
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toma de fracciones de rucha muestro paca la reaÑZaciÓn de /aS detenninaciones a'laliticas
concretas..

3.1.1_ 1Unidades de lTI!~reo

Es importantE hacer un croquis o· {napa da la propíiidad, tndk:ando la posición da las parcelas
donde $e ~ el ~~ e ~--eartas. El rrnsm.'} debe ser guar,..,ado junto con tos
resu!i:ados de los anéf.sís, para e! 'Seg!.<imienl:ode ?a ~<ción 00 SUeID lE! través det -tiempo,

La época da flli..:estreo- ~ Sli5fo es aefuída pMdpalmenta por las condichmes dimáticas, por las
condiciones climátiCfrS de esta regiÓfl ... la: época apropiada seria en verano-otoño, ya que es la
época con 00 coot-enkID mínimo áe numemes en á suelo,

o O O O
O O -O O
O O O O
O O O O

Cuadricula Zíg-Zag Diagonales

AsiStemátioos.

Cuando 00 se tiene un diseño espacial.

3.1.1,3Inskumantos

Vecónica Troiani -39-
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3.1_1.4 Situaciones no muesfreab!es

No se deben tomar muestras dé soeio a la amla de Jos camínos, aiambrados, bebederos,
dormideros, montes, surcos tTtuertos, antiguas construCCiones y sectores de carga de fertmzantes o

Las muesÍP..s de SLlE!!o v¡~!'"!se debElrn!'"!tomar dentro de! mrote o debaJo cte !O-$ alambrados,
estas sirven como puntos de comparación con los suelos bajo cuHivo.

3.1.1.5 Condicíones y profundidad necesarías para extraer fa muestra.

Una vez eiegido íos sWiosde muestreo, en nuestro caso será llg-Zag deberá tmpiaf5e ~ lugar
seleocio.,ado- dajandú esa pequeFoa pm....,.la libre -de- cullivo, w.alezas y todo tipo de elementos que
varia el resultado de la rr:.ue3tr<.z, e<i dadr, daba>';' quedar la ~ mnp;a.
Sí la muestra se toma con una pala -como lo haremos en nuestro caso, se cebara enterrar la misma
teniendo la precaUCiÓn de sacar por cada muestra una canlidad similar de tierra, luego se
desecharán los bordes depositando la parte centra! de la muestra en una bolsa, Esto se realízará
para nuestra superficie de 8 a 10 veces mezclando las muestras ente bolsa.
A continuación de -todo !o fecogk:~;,) <iet-e-re ex-traerse 1 Klio y t~;¡arse como maxlmo un dla después
al labcfatOiio para que puedan reallzaret analisis -corr-o:=pu.......rn.m-t.e_
Este análisis ; ..:::~-; bf."da,"ii1 J<:¡ w.T,p-:;-S;''';'::: .., ai<a-::;!¿¡da- ,,;.iS5tü 5'..mb y además ¡r:~..w.á !as
f~C"Jooo..S .~saria.'3' de.pa~OOQ. 00 c-Yltivo .aJ qyQ nos vayamos a OOdit;ar, Q flUQstro
caso hierba.s aromátitAS 'i así tQfMf !os recaudos ~®$ para la ptaJlmcadón de las
actividades de manejo del suelo y requerimientos de insumas.
Su costo será de $60 y el lugar más. cef>"'.....ano dOnde actuatmente o realizan es en San Pedro en el
Instituio Rio Pamna.

Esta actr~ se rea.liZará-por (mica 'ffl2: eo el pe(.oOO de ~Usi$ del Proyecto pa.rn la.$ hectáreas
en donde se cultive la menta y el orégano y en las que ·se cultive el Pere~¡ se realizará una vz por
ano antes dé realizarse la re-siembra del mismo,
Se tIa deñn¡c¡o Que esta oc1ívk,'lad será arrenoada.
lapreparadór. ,laborao 'de~terreno Jr¡-.¡oli.:-Malas -siguientes acfr-,..idades:
2 aradas, 2: ra5trEadas ;¡ i.iii sumado.

Cada año se deberá asegurar un aporte de los tres elementos fundamentales. Esto es fundamental
para estimular la vegetaciOn y por tanto la produccíOn de biomasa, se aconsejan valores de 120-
150 unídaoes de nítrógeno, equlltbradG'S con aportes de 80--100 unidades de fOsfúro y de 100-120
unidades 'de potastv. El ·¡-¡ttrvijeno 'd6be5uff<IÍnisI,IGtt-se 'en:a5- faooswJca5-,es decir, 'enla
mw¡:...."3>:i-jn ;¡e---;ptatr.r-e! 'i tras las m:;e.-::has. En ¡:.affic.i.i;a., ;lu:;-fP.iés 00 ~ ú!tima f&7--.A&-::;;dó.'"1,!a
.planffi .g~t~.~_~ffir!a.$ .~~ -~:1as .y --% ~ -'.ID --91;tO-00·10 .qt~.~ .~
!)!OOucción I;!el año $!gl!.iente" En Qlms términos, el <IDof:1Odebe tenoer a Qbtener e! m~t:.r,imo¡pero
también a prolongar lo mas posible la duración de la plantación.

Las exigencias hic!!icas de! cuitívo son más fuertes en la fase de genninación de las semillas y de
arraigo de las plantas despues del trasplante_. pero se dejan sentir taITlbiSn después de la primera
siega.
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3.1.2 Cultivo a nivel de campo del Orégano

ToEffi Vafores de PH alcalinos, no ex&Jerados-, Soporta las heladas y los veranos caldos: la
exposición del CUltiOiO debe ser a p!eoo SOl, ya que 00 se da oosechas de buena catíóad - ya sea
pa;a de-shtdratados o acettes esenciales - bajo sombra. El riago conviene- que sea moderado '1 no
debe anegafSB el suelo, pues es un cul!ivo que carece de plagas, exceptuando los problemas
sanitariOS su-scftados- por el maf marlEjo da ttegO. que provoca enfemleQades de 00gen ~ ~1
el cuelO de la planta.
Na es dema:s!ada exigente en cuanto a- refiiización '1abonaó.J"

El cu!tivo de{ orégano I:!ene éxito .en !oOOs loS tipos 00 temmo neos en materia cxgánica,
suefios, sníceas arciOOsos,frnncos, tuníferos, ca!c.éreQS, artitIoso - arenosos e induso en
lugares éJidOs. Es un cultivo res~tente a las haiadas,

3.1.22 Labores Preparatorias

Como ~ pfe¡:-aratoria po..rte.-r,os w.enrJonar !a com.pf3 de la semiUa, esta podrá ser
nacional o ímportada pero hay qt.-'e asegt!l"afSe que no sea de- mejmana, ya que de !o
co.."1traoo su v.alor en el mercado será menor ~~ue los compraOO.'aS ~ orega.'1O pUfIJ
para pagar IY.J611OS prn-cios.

Los marros óe plantación :sarao en líneas de 10 cm de separación con una dístancia óe 15 cm
entre plantas,

3.12.4 PropagaClón

Existen dos métodos funóamentaiBs: por semilla y por dMs-ión de matas. Adoptando el primero se
CO,T9 ef Msgo de obtener una pobtadón he">2rogéoea de índíviduos puesto que aún no se ha
llevado a cabo cientiñca:me:rrte \.'na cuidadosa se1ectión ~ .las dhrersas especies existentes en
estado natural pero- para una escala ktdustliat 00 cabe otro posiGiUdad que oonvivir con este r'i<3:g0
ya qua la división da maías es una practic<> impensahle para el cultivo indusbial aunque a nivelas
menores es sign.ificati'Ja por la indudable ventaja de dar P.Jgaf a descendiente idénfic05: a la p!ant.a
00 la que $e ha extraído el matertai de- propagadón.

3.12.5 Ri<>..go y Abrn!aOO

la feliílizadén es w.-disper'.sabía pa.'"3 obte.'lSf buenos na.ndlrr'J9frtcs, los prodUctoG Y las cfosü¡. va.'1a
depender de .105resultados .de !os aná!sis qu!~ reaiz:ados a! suelQ pero para .esm zona es
~ ~~p~~~'f~q4i?'@"~;?'~ J3¡.~ di! 1W¡.:gJl'l?:ra~ÍV~~ ~
les W.8SeS de, (f~e 'J marzo ~ ~ del co.1S pata evitar el qt&'l\adO del f~.

A~ <le _ o.-gánioaa la ~ del ~-.o .on benofoOOsas. $<m
~ r.?Jel8sde ~ de 100 kg fl-l..a de ~nc y 140 KgIHa de Fósforo e!
ti~ (N) se puerleep!kar(r.ecD'!,B>':iabre) fmcci:naoo .en oos partes, .e! fósfuro (P) .aplbmo
todo a la Siemt:Ra.
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La vkia util de! oJ1trvo es de· 8· iD años, por lo que el sue-io tiene rende-nc.m a cumpad.a;se, ro que
ewar&rr'.os ~ante les esca-das oo-<'..esanas.Las e:;;-:;sroes deben efectuarse cada artO en '*
nÚmero su!'ictente para maOlener rontroI.adas las malas hlefbQs y, al m¡s,"nOtiempo, ven~f el
IsmmD ~e1oré.gano slIfre mucho de asfIxia radicular en fDS casos de estancamiemo h¡dnro\

.Aj traÍ81S€ de una especie plu..ci&1u"'¡, se ha c::nlsldeffi>:ID e; proh!ew.a del desruerbe qufmicn. los
hefrnddas ~oo ~ u1iiizaOOs -Mn oo.s: LeHacOO (materia activa del: Venza!'): en dosis
de '1 kglha 00 producto w,T.·erdal el p1ifrlflf aJ'io, en 81 rnoITlB!1IO de la planiaciG'1. El saguOOo es si
T emadlo {materia ad,f,/S dei Slmoar) controla mayor número de !TI8laS hierbas, sera ullilzado ames-
~ arranque Ue la: ~¡.--;.q, a parer da &e--gwa1o a;'"'1!O, en OOffis de 1 kglha de prodücto
~rdal.

La oosecha puede s~r m~rr,M¡p nwcánica, e....fu~.nL"io- re.ai!zM.a f1 pieno sol 1) (;00 roeio_ La dega 1)

CM9 se tace cuando la pJ.ania má e·ntrasI 15 y 2O~4ooi'fuxadón.
COmlenza a prorludr a partir d~ primer afio y entra en ~ producdón des,je el te!Ceffi,
·pud!é¡1oose rw!!zar entre:3 y 4 cQi1ec.m.l:aies,La duración comerda-i del cultivo es de 8 a ID at10$
al téflrJr.o 00 CU8l rom:ief',e ;ee,,~".o-;:¡. renova;ID.
Se µL<sde e~ en 3. Tn por 'Hectárea de ~.s-mafF....s;::a ¡:;:¡arael pflffief afio y en 15 Tn por
Hectárea y más a paltjr del $e9ünáo a."1o de mialaoo el cWtivo" Durante $1pnl'uer 8110t'.ab-i"á un
corte a ooas de ·Sepl:*'!wJM-e,mm ,'2a D!dembre, l.l(\ ~ w>% en Fern-8¡'U y ta~vez U¡ID en ;\0,1*,
coo 'tíl1 remfiffiientt.'! de Wú a 'fOOOKg__.lna de md~$'a! ser~ en totaí. A parfu"dei tercer año ei prnner
corte puede ser a fll1es de Noviemt.re e¡ segur:<ÓQ en Febr.mu y ¡x.¡eOO haber un tercer corte a f¡j)e8
de Mano, ~-{b u,'! ffif'.aiH'·J9,'1tQ por ha da 3.CC-~'Ja 4.000 kg. de w~ñat ya dashíd,.-,:rtaoo-.
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3.1.3 Cultivo a nivel de Campo del Perejil

El perejil liso posee folio!os lisos y grandes, de coJor verde oSC'..!ro y sabor íntenso, se empiea como
materia prima para la agroindustría del deshidratado. las hojas están integradas por el limbo
genernimente triangular, muy m-vjmóo {tiipll1flaáos, tnpifiílffilsoc1osj con lóbu!os cunerronnes
dsn"t&dos de color verde oscuro y por un largo peciolo (10 a 20 cmjo glabro 'f abrazador en la base.

El rendimíento cómercial de! perejil deshidratado esta conformado por fos folío!os exclusivamente,
los peciolos constituyen el residuo de -asta producción y no tienen valor económico pudiéndose-
restituir al campe como aporte de materia orgániCa.

Dentro de ros bfend de especias, el ~jll !1éS,';¡j¡aíaoo- ss el r-,,¡',,cipa! cvmpor..snle de la rr.ezda
denominada "prG'V'wzaF que CGntíene ajo dasffidratado. esta mezcla es da generalizado empl80 en
._ ,......._kM> .. .-. I~ ~~ ....""""..... ló .... r T~..,.¡.....,. ... ~~ a.,...,. ~~I ...............,. .....-j,,""" ....... A.,. A;., ...,.-y. ... ~ "" ..... ;.-.I""~ ¡:;;:""" ,.....,.....,,,"'"r º"..,. ,'-"=~,""".,.,,"",_,"".,"'-"""',="""""""'"~ """""'"<>"----""', .. ""-v """ ... , ..=.,"""" "'"v,''''-'<><>_ L...,
un alimento altamente nutritivo IJ vatioso pues contiene vitaminas A, B {B1 Y 81) Y C, grandes
cantidades de hierro, caldo, potasio, fósforo, -etc.: también se le reconocen variados usos
medicinales, "empleado como antiespasmódico, canninativo, diurético, emenagogo yestomático=

3.1.3.1 Clima y suelo

Cuando se trate de un cuitivo de hoja es necesalio que cuente con un buen nivel de nitrógeno.
También requiere una buena provisIDn de agua.

Su origen es desconocído, encontIándose naturaflzado en toda Europa y cuyo cultivo como
condímento esta muy extendkio.

Aunque el perejil preñere los dimas cá!ídos, resísts men ef mo. En consecuencia, se puede cultivar,
práctlcamente en todo tipo de climas.

Si bien los suslos- humiferos son /os más indicados, se adapta a cualquier tipo de terreno. Prefiere
los profundos, sueltos, frescos, provistos de materia orgánk:a muy descompuesta Y funpios de
maJas hierbas. C:n tierras rfgeramente OCas en materia orgánica, que se rieguen regUiamte¡-¡te,
puede producir buenos rendimientos_

El suelo debe de ser neutro, no tolerando un PH infenor a 6,5 ni superior a 8.

La buena teKÍUf3 del suelo se consigue con una labor profunda antes de fa siembra y seguido de
varias labores superficiales que lo mantengan suelto. Es aconsejable iniciar el año anterior el
laboreo efe¡ suelo y realIzando tratamle;--¡tos rnecanros ylo qufmjcos para cortar el dclo de ¡as
maJezas y entrar al cultivo de hferbas oon una mejor sftuadón por menor Gompetencla de malezas.

3.1.3.2 Labores Preparatorias

Dos o tres meses antes de la siembra conviene reaiizar una labor profunda, de 30 Ó 40 cm.
Posteriormente se dará un pase de grada, procurando que los terrones se desmenucen.

Sí la síembrase va a hacer en eras, se preparan éstas f€spetando pasiUos entre ellas y dejando
preparado el terreno. Se pueden realizar también dos o tres pasadas de escardillos 'l/o
cuffi\ladores en íos entresurcos qt.'é aG~más Cíecontrolar ¡as rn.alezas, airea el sueÍQ e lncluso para
incofpofar fe¡'tilizantes. A corrtlnuadón se da un liego anrcli de proceder a la Sieillbra_
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Importante: No debe abonarse el suelo con el plincípal abono que es el estiércol hara que ante un
análisis del cultivo se tenga que rebotar fodo el lOte ya que el mismo es contaminante de la hierba
aunque esta haya pasMo ya por el proceso de dest'llOrataao.

Es necesaria la nivelación de la superficie, para permitir una correcta distribución del agua de riego
en 10-5 casos- de r'lego por surco o manto o cualquloe:fütro s\s-tt":l1t&qüe necesite una buena
niv6Iadói!, in·::::Usv pa;a !os s5t6mas de ttS-;;¡G que ¡lO~~-'MiLariel r;~, es convenfa,-¡~!tu disja.
supeffiGl% muy 008paffi,laB.QL8 fa'!ore2:c-an la .acL'lT!L~ 00 :a-JU3,pues gsneran s!tuacionBs d-e
e!1Charcal!!.íento y e..xces!v~ hl!.rnedad que puMffi1 favorece!' "ª promeración de e..nrerrnedades
foliares y/o radiculares, conduciendo al deterioro de la calidad del material a cosechar, o incluso
conctuclr a fa muerte !le las plantas poíasfixia radicular~

3.1.3.3 Marcos de Plantación

La siembra puede realizarse tanto en terreno plano o en surcos, la difereooa radica en que sobre
terreno plano se obtiene casi ei doble de producción pero ante cuaiquiar Ituvia grande o
encharcament-o por riego podría COtf"€:ffi6 el riesgo de perder todo eí cultivo por ahog¡:¡-¡¡rier¡{ode ías
plantas, es por eso qu-e dacid~TrGSsacrif.ca; tarreno µara obte,-.er tina disminución de aste f.ego.

Tomada la segunda opción se reaflZa en doble hilflf3, sobre platabandas distanciadas cada 0,70 m,
con Wla dístanda de 15 cm entre hilefas.

La época de siembra dependerá de cuándo se deseen obtener las plantas. Aunque puede
sembrarse 6ufante tollo el año, se suele realizar en inVtemo, agosto o septiembre o bien en
verano, enero o febrero, siendo ia eiegkfa la pmnera opción debido a que este arroja un saido de 9
cortes contra 8 cortes para la siembra de- ;¡eraoo. Las slem'b¡'e de los semiHas se haíá en iírlf:as
d$-:~:jQde 5 a 8 cm entre ¡:Marttás, a;;,-.qu-a ta.-.;b.iéfi: p.:Jdria t.a.::e-f3e a: yoffio. De etiakfí.iief forn".a, la
semª!a QeOO ponersB 00 ITW'fi.f.;;ocoo Q\..-'f.;!!1re24~5. e---!1l:~~ oosPIJ4.c;.SlJ~Icial~e.

Una vez efectuada la siembra se dará un riego, procurando no arrastrar fas semmas. Las plantas
sembradas en inv~, en zonas cétidas, tardan un mes en nacer, y las sembradas en verano, de
14 a 16 días, aproxímadamente.

3.1.3.4 PropagaGi6n

El perejll no soporta bien el trasplante, por eso hay que sembrar directamente en el terreno
deflnlttv'o en i05 meSeS de- febrero, agosto D sevllembre. De estos úitlmos meses ya se pu€iUt:
h&:;&." ¡EO-=-~--::i&-¡ <in f.';V¡f"T¡Ci. Ae&-;Jffi wa;-:f~ t'~-::¡c:>€ st.:e-l-:}pero ,,,:} cc·n:·p&..--m, r'f-efe.-ihlemerrte
c.on buen Qr€!f!Bje 'f mateña Of'gániGa bioo mezdada 'f oo~~ta. Sa Ut!!!z8 81m4todo 00
slernbra dlrecta, ~-p!eándo.se '1.5 kilos de s:emJ!a por hec1Area, ef ml.fT!F>JOmedIO de sf:rm1ia5. por
gramo es de 570. La siembra puede efectuarse desde últimos de febrero hasta septiembre.

La germinación es muy lenta, tardando entre 20 y 25 dias en aparecer las plantitas, debiéndose
mantener el suelo continuamente húmedo. la tan1anza en germinar es
deoído .El que en reaiiáad lo que se siembra es el fruto, pequeños aquenfos que cada uno contiene
ütla diulITH..ia senlma debiéndose PüdlU sü eüblet-ta µur :.s r.uu.a1<id, r.asta qüe ¡!agüe esta a la
"'--;"-_=,ml<>:.

Esro as ¡jOObj.-:; a qL;a ~'11aO.i!:!~.-tad5 ss -Sii<~~ .:lB pai~ a--~cliStista.,oas, wm.:; en 5l r65tv
de Ia.$ umoo'¡ifBral3-, qLl~~fl1l~OO la !nnIDir.ÁÓ!1 00 la gooninar ..iÓfl nas-t8. qulóIolas c-O!'K!iC-ÍQM-<; OOJ
a!TIb~nte ~n ~5 ó:pll~ para w gerrnlr:ladÓltSl 00 tiene el o..l!dado de machacar
cuidadosamente los frutítos separando por medio de un tamiz las muy finas semillas de los
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pedazos de la casr-....aIade.! fruto, ~ se........brar ~ d'}.a>..f.n' da~ :<ew..i.lias a muy por...a profundidad a los
pooos dias ge¡minafán.

T ransoll.!Tidos tres meses de la siembra ya puede CDSe<2ha.rse el perejil para !>_"egooblener lL'! c-nr!e
cada 4Q d[as ~3:mafite.

Aurd:Jue es Uf¡ cultivo muy r.:i:stico,agradece los suelos ron cieno contenidD de hwneaact Precisa
r:egos frecuefltes, ~ dutarrte la. g&minación, gn Zilf¡&s cál«jas se deberán dar éstos
c-actaocho {} diez días 'i:ID invi'emo 'f cada dos o tres en verano.

El peref<l es Uí'.a pt:>nta que necesi".a fvertes abonados para asegurar proCtlctiones abundantes.
Será necesaOo reaMzar una fertilización de base qt¡e podrá ~ con uru-...a,.Iunonlo, Potasio D

~ ..~to que aporte N~IO. Se ~ l;t~ 100Kg.por hectáJea da- Ufea, ~ida
en dos apr~.es, 3: íOs3-0 y 60 días da la @embfa, -esto es lo qua sportafá el Nitrógeno que
necesitan las .001"''' para aJ.anzar su mayor tamaño, as!rr!'SffiO se podré adldonar cualqtlier agente
c:.aícafoo Q rnen fÓ6foro (} Azufre qua SOYoalo ~ ~ CQf"~utr un ~ P¡-t La cam!d:ad
fecornandada es da 3 Kilos por Hocra.rea.

ln.-nediatameme después ~ la sfemb.--a de las semiP.as se detem apf.car un tratamiento pre-
emergente, el w.ás recomer.dado por esfudlc-s reaWa-:bs en el' lNTA es i.a FlurocioOOc>.!1a, m-ás
conodda ~;Y{i&ite ~ Ffusci, tm una. ~ de 2. ~ po-¡' Heef~6a, %i.e tti'ttO un oontf-ol
e~erlte de laS malezas presentes tanro en m-ale2as de ho)a ancha corr;-o para el Cap;n, fa única
gramínea presente.

Unavez q¡:.Je ·se-as.~'11€~ t€iT'..8f e ~ i".oja ·se~..ra ~ar ti",; Post~.rgegte que podrá ser
tefuñn ú ñnuron en una dosis de 1 ~tropor Hectárea.

Se efec.!ua!oo dos rtegos para favorecer la emergencia del cullivo Y cuatro riegos durante e! ddo,
µ¡;-ff una j.fuT~;a tQ{a¡ apH:rJ<!mada00 2Q mm,

Es cof1vel1Íenl.ehacer nuevas aportaciones de NitrÓgeno (en fluestro caso urea) después de cada
corte, en oosts más bajas {120 KMos por Hectárea1~

El perejil, oomo la mayQf parte de !os (;!Jlti\'os hortíroias, resulta invadido pb( un gran número de
malas hie.t-as q'.Je S!.JCl€npe.'judicaoo ~.g.,

Las mal-ezas preOOmfnames en a lote de ~~ fueron: cay!o (EctJrtC-chk>a cokmumJ, quma
{Ctre:w¡x;dilJm Bitmm}; )'uyo coorado (Amar.;mttms quitegsis) '1 albahaca siwestre {GaJinsoga
parvÍflOm), ron una densidad promed:'O de 400, 155. 25 Y 93 plarltas por metro cuadrado,
respect."4ament&_

Después de la siembra, 'i en preeffiel1}Mda: de! CUrn'lD,dabe reajizarse !.ID iaboreo del te¡reno,
~,€."rte en supenlCies ~"'ias pn.jr~-a ~.~ ~ carpkta a rr.ar',c pero por la
cinen~ 00 cu--m'iOCorMene- el ~ de: hemicidas en tes oosis y !os momemos -desqfptcs
antenoonente.
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Cuando !as "'"':':!-?nslonesde cultivo 00 sue1en ser grandes. se puede ~ mediante 'P) empleo: de
~ tr~ m-áqllinas }'fuiverir..mlías dé «~, prQ(;t~:arn1o mojef' bien las ~<lli ~,
pero en nuestro caso se hará madiama el mismo slSt&üa as liago.

Los t~s deb.:;-nse;- abuntla:nt>&sÓürarrte el peóodo de ¡¡etailo, procuiaJiáo no molar demasiado el
~e, parn evitar enfermeá.:'U1es crip~

3.1.3]R~

Comienzaa ~za;-~ más -o menosa los tIs-smesesda na~s :as plantasen Ia$ ~'11bras de
rrwremo 'f a Sos dos en las de \fSl"SOO, cuando aq.:é!Sas 1ieoen, aprox.<rr!adameme, sSs hOlas
vemaderas_ La reculección se- efet.i:úa Cóff.aftdo o regatlÓV !as ems a ras del suefú:_En nuestro
caroseut\iizaráunaoo~ adaptadapara este~,

La f~ debe ~ !)Gf ta ff.;at~a, ames da que kts ~-Oi$ OOffr.encen a ~-Rlf ?os
efectos da calor, y cuando éstas ~".e.'1una a}t,J1Q-de ;;:-...toe U1'.os25 y 30 cm. La planm vus,w Q

rebrotar, estando dispcnilile para un ro.te'.fO corte a Jos40 mas, aproldmadamente ..

El Jen...-iñrJe.'1bdepefl..1a w.uc.,'"m del estado- 'If~aI¡Yn del a.JJWc 'i de la altu-.-a da! rrU5rr!O. al malizar
!os oortes de !os ffilios, Se puede cffr~,cc:nm Pffimedro de t.<n ct.'4fr.ro norma! te obtf!'ooór! de ooסס
Kilos por cada corte de hoja fro~ p;x hectárea que un vez SI'Y'....asy después de eJfminar los
P"~ quedan reduddas a ~ ~" va q"'-~el Pe.~ C(I.f¡f..,g, ....e aprox:rnatlameme un 10 %
de ~t.-a seca

Las hojas a desecar deben ser Uevadas rapkiamerlte a secadero mecá.nk:o pues. sufren un rapm
det~:k¡m
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3.1.4 Cultivo a nivel di! Campo de _

3.1.4.1 Clima j suelo

Requiere terrenos profundos, con un Ph aprox'"~l<;i¡jDa 7 y 00 acep-t.iiitmrnoos ácidos y de poco
dre.-.a¡e_
Respectu de !as tem:pernturas, !as más ~ µare e t:tecimiento y desanu!"lo varia entre 18 y
24" C, ron va¡.gre$ extremos en 5 a 4D" C. En 11iJeS1ra zúM, tuego de la brotaci6n, hemos tenido
heladas, perQ ffi.'í',,';a se ha ~ ninguna i}!a.~mpm- este tema.

Las :abares previas a la Soismbrabuscan. romper /.os terrones 'i refinar eí sualc mecliante el uso de
,a-s1Jade tN.;nles, '~ew PfOC-~ ai SU"liGadú00t t?tfaoo para ~!as riegos..
Como ¡X¡sae1l 'fE11dend8 s crecer iffiera;Jnenw ~ de! p!irnef ccrte oonforman una verdad&"C'!
pradera. E:l6ge a..rr,pL'!:udtérmica y mucha ~, deben desed>.arse íos suelos ef'_T.a.!e.zados
-/ID$(ce5Q,

Es necesana Es necesalia una preparado" de sue.."c-de tipo coovenc}.:Jna! como aoon~ece con
cuaJquJer cuIDYO oorticoIa (arada- rb'queada-- mert.es) '1 resulta ~...jable la Ancorpomooo de W1
~ pre:~acK-;fl.

la mstOOU-ción espaci",l deiln'¡t.va .a ca.'f'1ID se.,"--¿ a 70 cm emro t-.íIeRls. Y a una profi.¡ndklad
!'eCQ~ de 20: CIT!

La prop:agaOOn requaJirá un consumo de 1.5 KgJha

3.t4.4 Prop...~

la !mpkantadón 001 C:U!tr,¡¡} pue.da rp~ ~~--&- siembm d!red:g o- mBdia.'1ie la realización de
l.!--n ~ y posterior traspEnte de IDs ~, pa-rs produooones peyue¡"¡as de mema
de-sh!dratada la iinpiamaCfón se realiza gerwmímei-¡te memante transplante de- a~ o
esquejes, pgo p-a.'2 g<-.ir-'"""...mc~srr.ayc..,-nsa a }i P.a €-&!OS se ~an w- €!:! sffitew.a 00 ~'TIb,'"3
directa Así es como se hará en ·este proyecto ·-debidoa que la sU'pemcrea lrnpam-ares -de 5 Ha,

La apíJCací6n 00 fertilizantes se pÜeQScrea¡izar previO a la siemora o piantadón para ai caso de
fÓsfofo '1 p.art.~a en dos e ME:; 00Ss d!Jranre ~ c;do del cultivo, en si caso del n~. Se
recomienda la ~ n~ en fu!ma de L'fe9: en dosis de 150 it.g!ha ~ eneas o
tr~api'icadoni!s.
Es una ~ que ¡:--ecesita Mg..-:l;En la etapa 00nde aparecen los ptimeros C-iotEs 'f tien.e m
prírrmros centimetros, ya que ~ ffi!C€S son muy superficiales.

La to.ume:dad dai we!O es fu.~1!a!: para e! émo 00 la gem>Jnacién '1ematge~-.dadel cumli(l.
Pare la prom.<reIDnde- mení:a mentiona: !a apkación de 6 riegc-s de 15-2-0mm de- ague y un aporte
cuando las plantas·tienen 40 cm de ar.urn
Se -!rata de un rolUvo €:cgente en agua, ~ en e·m zona se co.'lSlguen aftas rindes por e! r'..>.Je,I
de YtJ\f'Ía que ha-j entre Jt.w y dk:iemhre,

El e-,~ oo! heP~ ¡~.ur~B4.-3: % en ~ de 500 9 {3 ltSJ;-ia) de· ptirdpio aar..'O por
neetárBa romo presiew.--bre u!'_~pn:mOO,produce w; m.."€'t'l- conbcl de mffiezas.
Entre- !íneas se reailza controf mecánlCo r;-M~ el Gl"'fr~ d~ escarotlbs o Clli'tt..adores de
ca!T'.po peff.I puede reem~;ap~ ~ o!~ a!a siembra;)plat!tadónen ur-.a
dnsiS de 1,5 kglha como tr'o·&ar\l!iemo ~
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Luego de ia slew,bra se aplJcó- 1.75 Kg.tKa de propanl! como posteffi""Jgente paro contral de
gramineas_

Se poe--::1e ñecír qua la mer.ta es un curu-'iO ,J....~o, que I...<r.a v~z que esta 00'1 arralgadQ "O!ne!
terreno ~ con é"no am ~s ITlaie-mscom..mes de vern:no, a !as que ahoga porfatta ,de tut::.

3.1.4.?R~

Los rar¡4imjentos obtenidos fueron destacadre 20.000 Kj)"'ha 'f el pmducto de excelente calidad. El
producto ~st"~ presenta ~ de 16 % ';:-e ~ia S2..."a, buena oobroció.'1 'f a~
externo. En prodt.<r1".n seco DS ~ms "i'srian entre ~ KgIha_

El ~ se puede remar manu@!!re!ñe o coo ~ ~~s, a emre 5 y iO centimetros de
aft'.l1a. Se debe maflUiT ~¡ alas SOi%óos y secos.
Si es ~c a la producción.de ~ S€'""~,~ 1,.~ de cosect.a qooda ~~ por m--'" . ~ -~ oo' ~ -" ." --"---' ~"_ ..Ga¡..-"O'-""oo'-1"" ~"'''', ooma!Zi>¡" ~,!!eenp>""~Y ,-"-",,-~,-,],..,,,-,,oen p""na m.l~.
Si Q para la prvducd6n de híljas, un ptiirler oo11epuede realizarse a lOS 80--90 ellas. Si -el destioo
es pnxt-..J:ctr /'iJSB......-;:as e! c.ort€ setá en plena ~. Eo'1 caso de Uu\iia.b. deOOn defatse transcurrir
:24 rores antes de remzar!a~, p..res e! C!:)!¡k:!!ro de esencia rnsmuye inme:iiat..ameme
después de ja lli.nf¡Q.

la prIme.-:a prOOUcdón se ¡n¡cte, a p$~ ~ vemoo, roar..ro mas de la mitad de tas plantas
esren f!Oredend-o_ El s-egunoo CO!'W de ia oosscP.a se rea~ durante e! -otcfio. El 1ercer corte
generalmente disminuye el rendímíeoi.o.

Una plantact6n puede dur-ar 4- ai\o$, aquí se realiza la iBflOy-aci6n iXH"1 ~¡fin de mantener el
mr,olrnie ....tQ.

3.1.5 Elec<:ión de la AlternatiVa de Riego

Se ha ftSti.ocHarl-olas 00f'~ ~ !as ~ cada una: 00 3s t~~¡as de ric-go es mas
apropiaoa y se ojetsn1'Jnaron las prl~ pautas para ;a seléCClÓn entra las tSl:.."1ü!ü9ía:squa
acruairnente afm.ce el mercado. A cmilinuaclÓll reseiiare-mas los- resuitados de ia mvesl:lgación.
los ~~ aspiran a tc-grarmtos ~ ooo....""listaOOosus e~ de ~ de- la
prm!ucctoo y la lmSfSiÓn aptica<la a!11;as. ta-alo!Ogías 00 liegO,

~ a: $U$ caraderts;icas f~ '1 topogr.ifl'CaS, a: la~~1 profunda Y a la esoorrentía
supe~ mS-Wtante,el suero, en mUChos casos no ratiene toda al agua aplicaOa. De este- rTlOdO
es dístribuida sobre el carp.po ü p!UYÍSta a las !"aian: de las plantas mas agua. de la que es
con~ éfeCWe¡r.err.e- por el cuWvG.

la eficacia de riego, generalmerne denomílBda efJciencia de riego tmadida por la reladón entre e!
agw. efecWa 'f el ag¡..¡3 ~), varla con 1a ~ del terfe1,o '1 la: t~ía de riegQ-,
TerreT'.os ron una capacidad -de fete0d611 de agua baja, como por ejempb, suelos arenosos o
suelos CO!1llfla µendienie abnJµh~,son cDllsideraoos terrenos de baja calidad desde el aspedo de
r'.egc; mentrl:ls que t."fl terreno ltéaiG, ~1~ dé te1ttUfa fína, es co.-.sIde-re-jo de alta caikiad.

He--mosinvestigado que en ia zona en dúnlie se !oca!izaJá nuestro cJ.lfuvo!a eficacia de riego en
CUIfivos en surcos en un ferre.--,ot4:-lCG es fÚ"ededof de O.S, pGt"O j¡iC(ementará con la apliCación 00:
liego por aspersión íog.ando Uí'.a ~ ~ úJ}5 '1 bajo -Mgc por -got-eo ésta se !nI:remsntri
ad!cionairoonte hasta alrededor de D.%.
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Sil emhafgo • .la transición a tecoologias modernas romo e.!Si$i..ema de R...i.o:>go por goteo- requiere
!.na ~ en eqWpo y adiestr~o, asi OOfOO ~ ooriSU{(;Q de eOOfgfa ~ attos
costos de capitai 'ide fundnnarr,,'enl:o,

Parn cada tecnología, el nÍ'lel óe beneficio máxímo ;jef agua efectiva es ese punto en el cual el
va&of de ta prOOucdón produdda por la u.~ de agua ag.~, es ~ aJ prec.Io del aQ'..r.a
efectíva. El ~io dei ag'.Ja efectivO;!¡es ~ ~ dei agua apt¡cade, ~<erida para gene!ar una
untdad de agua efact'va rnás el cos1c de erlergía. Esos p.~ críticos decrecen con la
dismir-'.vtión de la calidad de !<os ¡enanos,

Lcs ~ pi.i--r as~ fuef"oo ~e adoptados pare fMa!eS y t;-ortaM;as,y 5010 rr.as
taroe para oor.alizas de bajo V';;:;w, por ~.araa.
Los f!1étodos de riego por goL...c ftleIDrl adoptados para cullivos de cuidado esfrido como IDes por
~ el torr.ate para la industria, y cuffiv-;:¡s de ca-mpo,

Por otro lada se JUStmca la utilización de fi!:go por goten cuando el precios del agua son
e-x<:esNamente caros, 10$ CO$W$ G"ll~ ~amenle alki$ y la ~ del terreno bajas,
En áreas. CGfl terreno Hano, SUIIDS pesados coo un ~ d.'m'.aje 'f sumwJslrn am~io 00 agua
barata. poara efectWizarse fer..nologlas de liego prtr aspersión.

Según expertos- en el tema la prDpagw-<1ófl da rJl8"1a tecoo!cgÜi daba S8f gradual Y puede tomar
vanos a.iias_ De aa terdo ron la teoría de diÍusoo. una nueva íea>.obgia es prunem adoptada en
sitias dande- ~a -tiene ~ r-ffioovamerne ~ sOOfe la tecflo!.ogía tr~ "i desputis se
instala gradualmenta an mgíones donde nene ventajas fflllilúfflS, Se pOOrí3esperar de este moOO
que el riego por goteo sea el primero en adopi.ars8 en áreas de tierras marginales y con altos
precios de agua <lttos 'i da ser apOC;adoo 00: ~ a cult.'voo de fil'ID IJakx, como hefr!OS dicho
anteriormente para nuestro tipo- de tierra 00 se reccmienda el: desBmOOJso- que ¡mp.~a el sistema
de riega por goteo ya que su aito costo no seria propoftional. a la mejora de la productMdad dei
terreno ya que para altas caOO:a-;ies de- terroo--a, ~ predos de agua es recomer¡o¡j~ la
util~ dai riego por aspersión.

3.1.6 Transporte a Planta

Ei Trasporte se- etactúa dir9ctamanta luegO de ia CO$ElCha sobre el carro recolector, Se óescarga
sobre el galpón d2 creado '1 ~sOO aquí w tc-ma la ~ Plima para la alil"nentación de la
máqulna

Es preferible que las pla.nia:so una vez: cortadas, sean transportadas inmed:i9iamente a galpones
a~....s 'i aweadc-s debido a '¡;'Ue en estas ~ se ¡l(0....4Ce un mao:hítamieoto en el que se
piaroe el exceso de agua; 24 hOras -deSpués, '12 cosecha está ~sta para S&f deshidratada
consuffi.'em::!a menos recursos energéOCos. En fa prildica !a mayooa de las veces se dejan !as
piantas cortadas SObre el teT.-.:rtO &-,Jr&w 24 horas para que se oreef'! y luego se transportan para
Su: pr--.:iCesado paro esttl 00 asegura las ~s da ,:noo,mlad q'...'e requr.e~~hoy en día st
me;cado, OOEinás se evíta el riesgo de SLW un desmejoramiento de! Th..""'I11pO que podría provocar
peffiiOa <le par", <le la oosectla.

Debe ~ presel'lté que el mate-...,aJ ro.;".ado 00 debe !"~~, ya que se ennegrece y
pierde c$dsd.
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3.2 Fase Industria!

Es así como se pasó da una ag.:icWtw-atra-dii:tonai a una ttmodema~, ew.p!caoov con·~..c:-m~erttosy
elementos de- ía física, de !2: Q"...limíca, de fa "fisiología y de !a genét\ca, ro.'TIO as! tambren d'3
mayOfes eopita!es pa!'B los dffeteni"..es pror...esos r·1Vt'lUW\fOs. Es eí tiempo de "paquetes
tec<,c4C-gIDc-5" que impacta<:-, foortemerne- en el ~to de !a product4¡\d:OO, con a,\ uso de ta
mecarnzación,fa blclogia (sem~s híbOOas)y los agroqu~s (~¡des, pesticidas )'
rertilizan1.es}. En ios úWmos años ha cobrado irriprn1anr...i.a la agru::uUura €COtógir~> en ei párrafo
posteñN se- t',a,ce una sfrrteSls scbre ~ que ~ caGa l.:onv de los ~;W-&:;--0s.

Pianes de L-wducciótr el ava~ en la creaciórl '1 en ef ronoc-imientn de rn.u;¡V05 tMtérla!es y las
producclo.'1eS más pianiflCadas y H0 "):-0> impulso" pendi\te una p;c..(kroción. más regUla;" durnme rn
arm_

La uí.Uizac!ón de maquinarias pata la MXlucción v CQ-.reCha: ~ieg para la reducciÓll de- los
oosros y la estGr-.oa......zatiOO de tas ~s< La a~... de rnaGl.!frn:;s s~ónt-radoras
r'!et.~s, trasp!arrtadoras,reaY~, oos~~as.< sr.:;. Aunque estas 'Úifu'n.,.~no hantenYdo
un gran C!Vaf)C$ dOOido a la difiCUltad para lograr p,!----oouctosde .;ajK1ad; si se han desarrollado los
ya;<udasoosechas~.
MÉ,w.nanas pare el emoawe; re ~ de ~ ~ctus mj'f!1rr-~ procesado hs reque,<ido
el acompaf!amíento de la il1eCiM!l'zactól1"pues es una rom1l! de ¡j¡smil1lJIf los costos y de aumentar
Ia_.

<:AMIStO IlELCOH'IENlDO DE
HUMEDAD DUl'WI'IE UN

PROCESO DE DESECAcIClN

88 .m12
3

~ ..• '" ¡

• ~ ¡¡ ¡
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Fase 2: "período de velocidad 'Constante", durante e! mismo la superficie de! sólido se mantiene
saturada de agua liquida debido a que el mo-Ilmiento del agua desde ej interior del: sólk10 r.asta la
$i..'f)eIílcie ("'CUITB a fa misma velocldad que ia de ia evaporaCí-Ón en la superfiCie.

Du¡-a,.t.:<est:: ekpa ia tewsp€ffitura del -aínapuede se, un poco mayor 'file ía temperatura critica que
puede alcanzar la hierba, dentro de ciertos límítes.

Fase 3: "periodo de velocidad decreciente", la superficie del sólido comienza a desecarse
porque el agua que aun se ha!ia en su m(enor encuef'Ma difictlltades para !legar a la superficie del
sólido.

La ter-r.¡;-etat•.,ra c-e! s6f.dú comienza a eWvaíSe hasia aproJri¡, ia!'!le a ia temperatura del aire de
secado cuando el producto se ha desecado tctalrnenre_

Esto es lo que determina que la temperatura dei aire deba moderarse para evftar que la
temperatura de las hierbas superen la temperatura critica.

Por lo normal esta fase 3 constituye !a mayor propordón del Hampa toíal del ser..,ada.

Las consideradones que se eJemplificaron tienen valíQez para Sistemas Simples ya que ias híerbas
durante el secado se co.'llpOrtan siguiendo patrones simJlares al descrito,

3.2.1 Operaciones E Infraestructura

3.2_1.1 Descripción del Proceso

Esta etapa es en comparación a la antenor sencma, aquí no se corren tantos ríegos ni depende de
factcre-s externos como por e} E! cflffia, las p!agas_
Además debido a las productividades necesanas se ha rer-....urridoa la utilización de última
t:ecno!ogia en !o que respecta al deshidratado de !--I.iefbas,
A continuación se presenta un diagrama resumen da !as act:ivídades propias de la fase del
deshidfal:ado~
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Embo=do

r-:.-\lmacenadcL~_'t "
C D\:"""clID •

En el prooaso de reco!ecdó" de !os r::;u!ttvos,estos se '1100 cargando en un carro dise,ii.ado para ei
trasíaOO oo! mi:&"oo, C<Ifi frena ~ -O: ia 00 una jauta {¡(jf¡ ~ en'!'ej<.KíO jo :s.~i!.oe;~ ~
para ev'itar "'! desperóldo 00 ~ cosecha. Meó"iarne el mismo se traslada !"',asta la planta
procesadúra '! se deposita e,'l una piaya cenada pan! faVOfto/'"...efe! aireamiento de !as hojas, esta
es rofr\>e!~~ po;-que pemtiW k'tgrar ~ ~ má-$ ,eronómic<l, -aqui -se dejan entre 12 y
4-B ooras apo-o-ximadamen:e p.a."," favo."eC$" el proceso é€ oo~ artmctaf e"t-ectuanoo un
a~il) de -energía Y por ende un ~ costo.

A ta hora de procesar la Materta ~ es tr3stactada nast.a e~GaipOOde S~ por una persor'.a
denominado OpelOdor Acondicionador, el será e! encargado 00 proveer ai ÚpBrador Principal para
que pueda ca:rgar ele Momo,

~ pr....cede a la carga de ~ máquina. para est;:¡ se necesitará una persona QUe' se .refoo CQffl:O
Operador PlinQpal que 3yt::ce a d~ta carga 10rr.ás homogéneamefl[e posible.

El ro.'1troi de k& máqu.ína ID puede mK:el' fa w.~..a ~ da! t,....greso ya que ~ ca.racteristiGas
-de ía rmsma "1 ,(?:.J grado de atd~!!a:K<!!oooen qt.-e 00 necesHe ser operada constantemente.

Et ere: 0010q'.Je ~ 8 ~ re -proclucto en proceso hace posib!e !:e eveporeOOfi de!
agua 00i-1cootradB sl'l1as hojas ~áo sI %- 00 r~ al -.¡a'iorilsp;;c¡-1lcado_

El 000 de secado- de ia m-áquina dula 1 hora 30 mln-übJsy la C'alHi1 es de entre 900 a 1000 Kg,
por horn 00 p.,"Dduc!o- fia"i..'":G, ¿¡ mr.ji-l'r.~nIDa la salida dcl p.."OCeso~"¿ da! prodtict:O ya que-
vsria en ~ une el % de ~ concemreoo, µerq para rn..-es\ro caso ~ Perejl y el orégano
,inden en un 10% y la Menta apro~-¡;nad8mente el 15%c
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ünaliez obter.ltiO el pro.1tlCÍo Oesr-lli.:tr'a1ado,Sé transfrere a la planta Itl:tegral de molíeiida por la
-r.;-ue rr.e-~e 00 (;I.,!ce p..-oce-so se rorr-~ fa f...,..ció" de desf~, zara.-odeado r e.--nbolsado
este será r;;perada por el Operedor de Emba!aJe ya que es una l1láq<.Jina automatizada que 00
req'..ileffi demasiada atencf6n, adem.ás el será el e.'lc<'3Jgado de trasladar ias bolsas has1a et iugar
de a!mocenajB y ~a-,1as_

Pa"a !a rotaf;Qad ívs cá1-:ulos que se explican en el Estudío FiJ"'laliCiero se ha tomado como premiSa
eJ ~ plan de.~. !6'.':i:te.oo·c-~-boo 00 ba-se a !Os rendlrnJe.,'1íOS 00 as t!le·rC-BS
ct~tivadas '1a la capacidad:rle ~ y ~ de las mismas.
Dado qua;as m&$mas ~ ~ en Agosro en e! p."',tnaraño 00 se podrán perCibir grar.dés
prodt!ccianes 1por ende-Iss Vemas ~ Pertodc l."OO seom menofflS que ei fe-St;) de !os años. las
ca.pactdades serán Wffi;.""iai"ltesa través de los años deóW ª que esto re malltíeoo resembrando .•
parn el caso de Perejl la ~ sera ar.wf, pam la Mema será cada 4 años,! paro ei: Ofégaoo
s$á cads 10 aoos, (!Off!\) coincide con ~ hcf.~!.le anáfisis este- 00 se contemplare,

,J .."",*", .. ~~~,

,...
_fé ¡ @,@

fMe I ".1__~ - -í i --
L 1-'"
iÓ'~.L.
1--

Adicional a íos wadros anteriores da d.ebe tener un Plan de Fertilización y curadón de los cuitivo-s.•
en primer ~ para ayudar al ....,recimiooro fi._~rt-..eCeSÓ{> el cuW-o y en segll.f',oo Jugar para evita¡
fas enrennedades propiEs 00 ceda cu!tw.
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Plan de Fertinzación y fumigación para cJ 16 aiID

.,
r "!OH" 1 !e't;jfl't< '.....n¡,á·~I=.¡~ "", ~ift!'M-~l'If"~ ",~;~",~,4.n(bm!)¡

I 1 I I I FI1¡;s.&. ! ' ,
1401;(~'-h ~\I ~ I

Q,,'"'J-i ! I I r:,~.! io.:·~'<tl 1 ~<;,m~ j lI>"~100

I I ",..
1 , 1 ~?-l5é'!ri:i7bl

I ¡ t~j 1 1, I~..~~.. ~l . f u.....-.•u ~, ,
¡> .~ l F.id.~ 1 ~ .. c._J ~"I'4i~·"'"1'-' ¡~ZlV~;h- l::;>ó(,.;,-k ¡tXII4¡f,-'ñ> ~X!K",+I;. 11ii'~%t¡ 2tbl'Ñ<! I ,,<ú ¡:ro-~ '_3~OOI ~ . , ¡ ~'H.~

"-1 1 I I
r~ ,,'"':1 """"'1, ! ~lfljI 3rnrn.· !_~¡ 175 1'-, ~" ~ U:di--h ¡

,

En base m Plan 00 cosecha y a Jos rer.di"miei'110s se ha estimaOO Jas cantidades de producto que
sedeben procesar, !la cantidad de producto qua queda ut".a vez ~o sehaceenbase a
!as 'S!gt.~~:

• R~ de frescoa seco Orégano: iúl1
• Rei.adón de fresco a seco Perejij : '01'1
• Reladónde fresco a seco f;,~a: 1511
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I
Kilos fresco Kilos Oeshidrmado

CosBchas P€fE'<ii OfEQE:!10

~~~~
P~em i Ctrecsno Menta

ro{1\( !UD] OCW' 1500(
me llOOOO f¡ffiJ.... !Uffi I a-UJ
fun !Uffi ¡SJ:mjT m:B 15]00

I
15m:ma, • 1mm

""r lllUl 15OCff) !Jm), 1500]

m'Bj' sm:o illfJ
jtm WJOO • <lID
iul

~.

,
S9" ¡ 15m
sep l!lIDl I 15!DJ
ud ¡ • 1

""" roDJ¡ lOOR aro! 15m
die. 8OCro1 15t\DJ OCOY 19X()

Podemos esquerr.atizar jo anterior en ei sig!li:ente cuadro resumen. aqui se detallan ademas de
!os .oo-tefIDr los qu#os por corte ~"dtendo caIwtar asi las ~ anuales, adeáG dat ia
re!adón fresco a seca también t.ay que lener :en cuenta QU€ una vez sancto del Homo
desf'Jdratador el' producto semielaborado pasa por 1.a Planta de MoIlenda lnfegrai en donde se
reduce adicionffimerJte un 25 % más .

.
Kik.... v~ ¡:...lon~

~~J.(Io
cmld:;¡¡J n3 NI;;,,¡ ~>""--m...:;-oo< ¡ww

~~!!SI ~ ....
~f«>*3¡jet;~ 1,i~~~5If~ .- ,~ .

rudo ~ ¡ MI!lól.~S, , la t.tnl! '5W '''''''' ''''''' ""'" !ID[) ""'"• 'i , 10 a)JJ "" fHff) !ID) ""'" , """ ''''''.. 3 5 MOl :sm 'IDlli , ~ • :Him'-'------l "'''' 337511
1."".. " ~ "-"" sem :mm """ 'j-«fim 'C8S00J 1lO150-

Ahoía ~, en base- a 1as~...aOOs de ias lmeas y a !as rastcWoriE:S que fros impone el
producto 1tesco (mpldo proceso una vez que fUe cos&:t!ado) es que se ha q'*Kfo un plan
detaJíado de cosecha, deshidratado y despaftuarto, Obviamente este es un p!an idea! Ysabemos
que en: !a ~ puede- h:ab6r ciertas ~.
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En -ta ~te t,abi8,'s~Hnuestras fas \.\~~ ¡je ~ maqw.ar'.as, tanto de !as utWz:adas€n ~

Fase Agrfro!a como M la Fase industrial.

~z.aci&iHri¡
!Cnrta-H¡¡er.moM'! T~cl"f j &;m1.;raéma ! H"m~ 1 Pi.a Molienda

Iliemf'& (ateu~aÚf;} I eloo I 876ü BlOO , 81ro , gro¡--_._-----
Hn dt1 $limana ¡ 2496 2'¡;¡¡; 24.<6 = I ;;rn¡¡
IR~n-wt -4~esooadl'a i 4100 4l6ü r~ 2!JOO

~
4100,~,

1Mn. I t~ 144 8 180 ro
Annaoo ;j~<f<lciUij)% ¡ .•, ,72 i 3i$ j 3~ i

!IMlU'0 lfisMll;mble I ·1~.23 , j9"Ji'í,32 =,04 444Q ¡ 2MO
ga U!& wden .te tr",bal~~ '19282 '!0035 ,

2008,3 :roIl3 I ¡loo,
1271--mUI} H<M-~ ! 12,1 249 27 I 1-557 I

UfiUlaúón DiwcnYM~ TI ':"16%
, rnt% 23,re%

-.----::--: :--
I , 5IJiliíli. i 27.85%

IUlml\1aOD H-§t3 I 1,~3';{ , 1,29% _ j 0;t3'% 1 26,ffr1~ 1 52,i3'%
;;:UtiliacllÍ-u T\I1tm i 0)5% , D;lll% Djll% , '¡177% 1 14,52%,

P"H;¡fu~\1dM.

H.."ftt equlP@ i 949 I I 1R¿7 I 02 0.25
. Ka Y:~tt!H I ;f,32 6916 ! 1m 12'J

Debido a -que las uiJlizadoo8S de las maquinarias agrioolas son exirew.adament.e bajas se ha
&Vakiado la ~ da- ~ y ¡-~ ~ ~¡g,g en foo-m W!ffi1Uat Si: bje¡¡ es -tactiI:»B 8-!i

cuast,'ones de tiempo po!llue S'B $d'i.-'8!1tfm los ooñdl de I16'xOGida:i de rosecha y siembra
811b.maiizada ccioca!1do mayor cantidad de peones es totalmente inviable en cuestiones
~s debidO a la c:antidad dé Horas ~..s que ~'l~a{ias, Porotro tadQ- r;-Q puede
dejar de cooternpl-arse qL18 hay en ma 00 es tar; f:r-J contar a:-n la disponibilidad da la msn.s
como iD era en otra epo...-:a.

19"""

,
:;:><'".
levarrtad(!
Pt'í3cio Juma!

C..nslduaclones:
p~;'j:;;weeh& 0000 h~;,tfk, C'ln !'-.J~,'G :sa"",¡ja .ma:., E&-qi; f*1ncd6f1 me mnna ~
p¡:¡¡:!¡;¡rt¡sba-jar sulo dwantB ¡:;,l¡jI~ .a l.) -¡;::ijí'i'.o 12 hs tdtl 5 a 51
Umclm;i'n:
A G"o;;-tinu",ciÓ;¡ se ;m;~S;Nm Wla serie de '1'd¡¡)~eSc¡;¡mpat",¡;:í@s w.re h-.;u;:en t:lW~
se opl:e por comprar la maquinaria aunque- su uíl:¡firaciín sea muy baía.
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Utmzod¡)nes
lf.:'.:osétha man ...al¡ E.~embr:a

.emp(.\'c-~!endari'i 8700 3700
m4eSe~ 249b 24%
@Q¡m~nd{o t'l$C;latfra 41fD 41ro
kmmtl-~omMe. < 4EOO 21ü4
aha d~&-lden d& 1n'lbaiu- L92íJ;C I 1!i'A,0
{<t>:UTh<l> n~t<,) r 1600íJ I 251),0

UUUzadóll UisJ)o-niMe I 52,51% 24,1)2%
!fthi'izJd4A Heta , 35:52% 11,00%
¡UtUiadón T Ot3' I í9,16"% 2Jl6%

Pl¡¡.iltu:lwidades
8tHH 0.01 I 0,10

OO1:.&;'"H l;2fi I 48,8
O)13tos

iHll ¡ ~1mJ I ~5J}

En k; qua ·se refiere a la,s ¡''1:~.s. el ~k>c.~"'.D O.Je,."!'"'¿¡ m"! 00 galpt.-."'l Co-:'l" t&e....,.;J
para~ ;;re 12 metros da and'.o f-cr 25 metros 00 !Dr.gjtud, el mismo pDSCoe piSo de CEmEnto a
excepción de Uf! sedo! cerrado y acondicit.mad.o cl cual. esta a.ztIJ.ejado, aqui se ahnacena el
prOC«.KdQd~mdf<ill.ido 'f d~l ~to par .. la -.-~. A,.(ijurrto ª esta se-~.an 00 la ty~
deisnlarn la o.~na ~ atenci6n a dierJas 'j la ~a oo:ni.oJstr-.1'&,,"a, además oe GS".u-&'í 1;;:;parte
traseffi sobre el mismo ~ se encuentra u','1 \festu.aric para el personal de planta. Otro galpón
00fl ~ mi$.-oo -tipo de ~ pero de a metros de- ~ pw 15 ~ de- ~ ~ como-
depósito de p."lJdudo fresco paro fa\-'Of$Cef su oreada.

y por L1'Jmose cuenta con un pequeño galpón en el campo s,"1 donde ss guardará: la fnaqumSrta
agr!cola Sus dimensiooes son de 5 me<ros de ancho por 7 metros de largo COI1Siruído en chapa

Como base de cálcu!o de !as Breas necesarias pare aI.macen.ar et producto seco.. semielatotadc
y ~ pare: la venta se han torr...roo !as~.rernes ~ne¡!!¡~_

-58-



Pm-.fecID Final de Ingeniería Industrial UTN-FRSN

."",

1 ;.-=-==::.:::; ;:::==-=-=-=:;

I ke'!.de~~ ¡

, - - - -aan»t~..¡¡~:-:: ~~_-t.... ,--- - .
if:-----~:""-:"'--h-- ¡:------- - -----'<0;, , ,

------_. ,---_._----'-------, ,------------,

!:=======: -======¿I' ,
: 7mt~ :

,
,.....................

------- , •
I LT'

r
J ' II~, , .' o _

i ::; ..' ~, .
a

,

,- --!

I---- --- .-------
'"----_.\

,--- ---,'--_._--,

Verónica TrDia.fij - 59-



Proyecto .Final de tngenJeria Industria! UTN-FRSN

P'té-I"¡:$.;!¡I;tk, (:ak~$ ~ ~~~
1E1~b~ :a u~~id~Ms '1p$Oaje'i~~~t~

I.e~$
.~u!a de 31$3r:~~a.·r.j<!ctlJ·!.5 n;1s.

C'.j¡r-R'~S
{"'i:Ti ,5

n,mus m3
128w3
85m2

Wr.'-'ler,sia.r:-8S
4~tl"t5

O.l;tu.D4xOJ lJJJ5 Kg

Q,(O:i!i m3
54aú
43m2

Dfmfi{l§furifSi
1ff-4~t,5

O.ffi V",
'6_cm~:9
RlDJKg

J

En k;que respe-::1~a~eq~T~nto oeces&:io-podarr,osffi9,"'.d>;)r,ar, por un !.aOO los utmzaoosen
la rese agnc02 '1por otro los t.<tilizB.dos en !a tase !r!Gu.smst

.. Trador: Un adecuedo mantenL'J:-uentcde! t...actor perrtii.e opfunizar .la potenda del iT!isw.o"
$e: r.a~r,*,r~ ~ &$ ~ h)gfarff"~<ilf ffá$ Qe 00 15 % la pol.$fl'Oia ff¡¿~ma
entregada ¡::-ü; el motor de un t"aCIDr luEgO de reaIlzaoo un correcto ma..,.tenlmlenlD(ec-,.'i11b1o
de ['mes ptimaoio y secundario de COO'~, iilü.pieza de fdím de aire y registro de
váWWasJ, ES10 üvlica q-¡..-e 01)0 el; -mlsmo t.:;;,)F.~~ 00 ~ !ogrnr Qt-ter¡e¡- mayor
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potencia Y por ende, generar ahorro. Además de esto se hará una revisión períodica de los
e~ y rodamiento.';;.

Con respecto a los neumáticos, que la presión de infiado deberá ser !a mínima admitida
por él tabficante del rodado para mantener él peso dinámico dei tractor (dinámico se refiere
a tener ei ¡mplemeflio en9ancnaoo, lo cuai genera transferenda de peso y aumenta ei peso
o carga sobre ros neumáticos que tracc:ionan).

Una sobre presión genera patinamíento, disminuye la traccíón, genera desgaste de tacos y
detertora el neumático aceieradamente_ Un neumático desinflado genera un excesivo
esfuerzo en tos flancos '1 debMa ia e5trúCtura í:-eganao a 89ñetar ía estructura en eí
mediano plazo.

• Sembradora: Controlar bocas dosfficadoras; rudamientos y engranaje de toma de fuerza.

• Corta-H¡¡eradora: verificar correas, cambiar cuchiffas de corte, revisar engranajes de
trasmisión_

• Sistema de Riego: Revisar cabezal de engranajes, verificar picos de riego, filtro, revisar
trasmisión. Cambio de aceite y f»tros del motor.

• Acoplado recolector revisar rodamiento de ruedas.

Fase Industrial:

• Máquina deshídratadora: verificar cadenas de trasmisíón, rodiUos, revisar engrana:Jes de
moto reductO!', limpieza Y \lertficací6n de variador electrónico de vetocid.ad, chequear
rodamIentos de generador !le alfe cariente, limpieza general del tabiero eiéctrico.

.. Planta integral de molienda: Verificar estado genera! de las poleas y correas, limpieza de
mallas, limpieza y verificación de motor eléctrico y tablero, revisar cuchillas de corte y
efectuar limpieza gen-eraL

Este detalle indica que, al igual que otras actividades agricmas, el cultivo de especies aromáticas
también requiere, contrariamente a lo que a!gunas personas piensan, de ciertos elementos de
trabajo.

3.2.1.6 Servicios e insumos.

Al igual que en el punto 3.2.1.3 podemos discriminar ios insumas y serviCÍQs por fase_
Fase Agocola:

• Fertilizantes

• Heíbicídas

• Semillas
y -como ser.ricio podríamos mencionar es estudio de suelo" el agua_

Verónica TroÍanÍ ~6í ~
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Fase ¡-rn:i:U ...~.
• Bolsas

No nos detendremos en este punto Y5 que tt:xros tes g&sros ~~ ~n e!kJsse íno.wa serán
explic8dos en e¡ Estudio Fín-anciero.

De 3CUS!:'""do con 1egfamento de la ley dui impuesw &.--tffe la Renta, msempresas están obijgad-as
a OOV2.f.atg(ln SsW..'T!2 00 !.'1"-.'MfaOOs, ~ 00 &os ¡"'-'.gr.esos-rr-.arnfastados .9.'1- su última
de-ctarec'rn_ la ad!nini:.s!rsción '1 et CO!"'rtro! de ros in,\renta-oos ~...n rorr-IO fo_'l1cIDn princip!'i
determinar .la (;QfTbdad s\.!f!Cienie-y tipo de los ¡(;--sumos,productos Sr! procaso y termínados o
acat--adn.s ;:'--&.-.;¡ hacer fronta 3 la de-.-na.'ldg de! ~, ~ con ~Un !as .::.pamdones de
p.rodu!:ci6n y ~ y mÍ'mQamfu !os oostos al. mante!!p-rros en "'1'l> I'"!M:¡ ópmno_ Le !rr'iersoo que
rapresentan lO$ ¡nv&:lti:1.;ioses un aspecto IT'JJY 1m~1ame para la empresa en la administrodón
fina,'"ICiera. En cu,"1S€cuenda" .00 debe estar ~'izaOO ron los waotios para controta,ios. ron
certeza: y ~ correctarr:-enre- íos ~ f~os, Ei :!reIDdctradk:ío~.aipam: la: ,,"8luadón de
lm;entat..os en 61giro -SObre1000 cuando nos ;af.,(ü1JOS 8 productos alíi'neflt:itios es .fH de pli,"l1ilTaS
entradas ~ ~ (pEPS" fiFOj.

3.2.2 RECURSOS HUMANOS

G(.'fiw.lWr
O-ng Agroo-,JtOO)
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3.2.2.1 Descripción de Empleados y Puestos.

• Responsable de Producción: Será al encargado de coordinar la mano de obra tanto de la
Fase Agncola como Industrial, mantener de k>s equipos productivos Y del cumplimiento
de íos objetivos de producdOn. Se requerirá por jo menos conocimientos besicos en
temas agrícolos, habilidades técnicas y expet~flcia en manejo de personal.

• Asistente administrativo: Será responsable de gestionar las ventas, compras 'i todo lo
relacionado a la administración de la planta, inclusive pago de impuestos, salarios, etc.
Se requer.ra conocimientos avanzados óe ú'>ffree,transaccíOties en Bancos, iiqulúaCí6n
de sueldos y experiencia en compras.

• Operador Principal: Será el ¡!dar del grupo y como función principal tendrá la carga y
operación del Horno de secado Continuo. Se requerirán habílidades técnícas ya que en
íos meses r¡Dres de p¡üducclón seran los encargados de efectú8r ei mantenimiento
necesarío a las máquínas y perñt de lidefaZgR

• Operador Acondicionador: Será ei responsable de airear el producto fresco almacenado
en el galpón de aireado y de mantener el abastecimiento constante al proceso de
secado. No se requerirán mayores ha.bffiÓades las tareas si hien no son de eSfuerzo
requieren de resistencia tísica.

• Operador Emba!ador: Su funcíón será operar la Planta Integral de Molienda, etiquetar las
bolsas y ordenar el almacenamíen1:o de! mismo. Se requetirán habilidades tecrucas ya
que en ios meses ífvres de producclón ser-án los encargados de efectuar el
mantenimiento necesario a las máquinas.

• Peones: Como tarea deberán sembrar, regar, fertmzar, cosechar y cuidar de la
producciÓn agrícola bajo la guía del consultor, también serán los encargados del traslado
de la cosecha al Galpón de 01"8000_$e fflquertrán experiencia en trabajo de campo y
manejo de la maquinaria agricola.

• Consultor: Si bien se induye dentro del organigrama hay que tener en cuenta que para el
~ de planes de producción agrícolas, planes de abono Y fertilización y pianes de
cosecha se contrata como consultor a un Ingeniero agrónomo.

3.3 Localización

La locaflZación del Proyecto es General Conesa . Partido de San Nicolás. Este factor no fue motivo
de Anatisis ya que la idea del proyecto era jusiainente el aprovechamiento de la Infraestructura
existente de una Piama riei rrfismo rubro que funcionaba Bn ese iugar. La 8CtuaiizaciÓll
fundamenta! fue !a compra de m~u!na!ia nueva y de mayo¡ avance tecnotégico en los proceso de
~'"l~rs!:adc '!accp,.d:cior.ado de! Predudo !e.rrr-.b-3dc.

A continuadón se muestra un detalle de la ubicación de la pJanta Y de las Hectareas de campo que
se pretenden comprar para cultivar nuestros productos y ser abastecedores propios de la Materia
Prima_

Verónica Trojam - 63-
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4 Estudio Legal.

Este estudio pretende detallar un guía donde se especifican las buenas prácticas de higiene para
producciones agrícolas - aromáticas

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

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

La Guia de Buenas Prácticas de Higiene y Agrícolas, cuya redacción fue realizada por miembros de
esta Cámara 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 tados 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 fácil de aplicar.

Actualmente es una norma oficial de Argentina, Resolución SENASA N" 530/2001 y está publicada en
el Boletín Oficial N° 39.785 del 29 de noviembre de 2001. "

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

GLOSARIO

Agua potable: la que cumple con lo especificado en la legislación vigente: Código Alimentario
Argentino, capítulo XII Art 982.

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

Buenas Prácticas de Higiene y Agrícolas: son las prácticas agrícolas aplicadas a la producción
primaria y la poscosecha para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

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

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

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

Contaminación: Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extraños de origen
biológico, químico o físico que se presume nociva o no para la salud humana

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

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

Verónica Troiani _ 70 _
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Desinfección: es la reducción, mediante agentes químicos o métodos físicos adecuados. del número
de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a
contaminación del alimento que se elabora.

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): síndrome originado por la ingestión de alimentos
y/o agua, que contengan agentes etiológicos 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 conservación, facilitar el
transporte y el manejo del producto.

Equipamiento alimentario: se denomina equipamiento alimentario a los artículos que están en
contacto directo con alimentos que se usan durante la elaboración, fraccionamiento, almacenamiento,
comercialización y consumo de alimentos. Se incluye con esta denominación recipientes,
maquinarias, cintas transportadoras, cañerías, aparatos, accesorios, válvulas, utensilios y similares.

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

limpieza: es la eliminación de tierra, restos de alimentos, polvo u otras materias objetables.

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

Manipulación de alimentos: son todas las operaciones que se efectúan sobre la materia prima hasta
el alimento terminado

Materiales aptos para estar en contacto con alimentos: todo artículo que cumple con las
exigencias del e.AA RES/MsyAS N° 003 del 11·01·95.

Micotoxinas: son aquellos metabolitos de origen fúngico, que en pequel'ias concentraciones resultan
tóxicos 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 fenómenos fisicoquimicos.

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

Peligro: es un agente biológico, químico o físico presente en el alimento o en el ambiente que lo
rodea, o bien la condición 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 biológico, mezcla de sustancias o de agentes
biológicos, 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 producción, elaboración o almacenamiento de los vegetales y sus productos.

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

Residuo: se refiere a los restos que mediando una transformación pueden ser reutilizados en el ciclo
de producción.(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
desinfección en las instalaciones, equipos y procesos de elaboración a los fines de prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos.

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

TEMAS GENERALES

En esta página se dan pautas para la elección y utilización de los recursos (agua, personal, animales
y agroquímicos), del equipamiento (equipos, recipientes, utensilios y materiales), del almacenamiento
y del transporte del alimento*, porque intervienen en todas o la mayoría de las etapas de la cadena
agroalimentaria. También se incluyen aquí, Capacitación y Documentación.

• 1.- RECURSOS
• 1.1. AGUA

En términos generales se distinguirán dos tipos de agua: agua de uso agrícola yagua potable*

El agua destinada para uso agrícola (riego, lavado de equipos e instrumental, preparación 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 producción o que tome contacto con el alimento durante su
elaboración y manipulación debe ser potable.

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

El agua potable y el agua de uso agrícola deben contar con sistemas de conducción diferentes y
claramente identificados. sin conexiones cruzadas entre ellos.

Si es necesario almacenar agua, los depósitos deben ser diseñados, construidos y mantenidos con el
fin de prevenir la contaminación_

Evalúe la potabilidad del agua* en forma periódica asegurándose especialmente de la ausencia de
agentes o elementos que puedan resultar contaminantes* de los alimentos. Por ejemplo:

o E.coli
Coliformes
Listeria monocitógenes
Shigella
Staphylococus aureus
Parásitos ( Cyclospora, Faseolas)
Metales pesados
Organofosforados
Organoclorados

o
o
o
o
o
o
o
o

Disponga de planes de saneamiento para la higiene periódica de fuentes, depósitos y sistemas de
conducción del agua que utilice.

• 1.2.- PERSONAL
o 1.2.1.- Trabajadores

Las personas que trabajen en el lugar de producción, durante la etapa de acondicionamiento,
almacenamiento y transporte o dentro de un establecimiento elaborador del alimento, deberán
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mantener un grado apropiado de aseo' personal, comportarse y actuar de manera adecuada y tener
conocimiento de su función y responsabilidad en cuanto a la protección de los alimentos contra la
contaminación y el deterioro.

o 1.2.2.- Visitantes

Deberán cumplir con los mismos requisitos establecidos para el personal.

o 1.2.3.- Responsable de personal

Será tarea del responsable:

o Capacitar a la mano de obra que se desempeña en las distintas etapas, de modo que los
trabajadores puedan comprender mejor la importancia de las prácticas de higiene del alimento y
del aseo personal.
o Brindar adecuadas condiciones de trabajo a los operarios.
ü Verificar que los operarios utilicen instalaciones y sanitarios higiénicos.
o Verificar que utilicen agua potable para su higienización antes de comenzar las tareas
diarias, después de usar los sanitarios o 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.

• 1.3.- ANIMALES
o 1.3.1.- Animales de trabajo

Los animales que se utilicen para las tareas de la producción deberán 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.

• 1.4.- AGROQUIMICOS
o 1.4.1.- Producto

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

Utilizar sólo aquellos productos registrados por el Organismo Competente * y recomendados para el
cultivo especifico_

Adquirir sólo 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
marbetes.

Almacenar los productos fitosanitarios en cámaras o depósitos 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
contaminación. Dichos lugares deberán ser utilizados para ese único fin y estar bien ventilados e
iluminados con luz natural o artificial.

o 1.4.3.- Personal de aplicación

Permitir el acceso al rednto de depósito de agroquímicos sólo al personal autorizado.
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El personal autorizado a ingresar al depósito de agroquímicos debe estar debidamente capacitado en
el manipuleo y peligros* implícitos del mal uso de dichos productos, incluyendo la posibilidad de que
en el alimento permanezcan excesivos residuos de los mismos, tales que puedan resultar tóxicos.

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

o 1,4.4.-Aplicación

Preparar y aplicar los productos respetando estrictamente las recomendaciones de los marbetes en
cuanto a: dosis, momento de aplicación, condiciones ambientales, limpieza del agua para la
preparación de los caldos, etc.).

No fumar, comer o beber, ni permitir la presencia de otras personas ajenas, durante la preparación y
aplicación de los productos agroquímicos.

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

o 1.4.5.-Equipo de aplicación

Mantener en buenas condiciones y calibrar adecuadamente el equipo de aplicación. Lavar el equipo
de aplicación de agroquímicos cuidadosamente después de cada aplicación para evitar corrosiones
de los materiales de construcción como también la mezcla con los productos utilizados con
posterioridad.

o 1.4.6.-Desechos*

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

Evitar la contaminación de acequias o cursos de agua, con residuos de lavado de equipos.

Disponer de procedimientos documentados de las operaciones de uso de agroquímicos, para facilitar
una correcta aplicación del mismo. Registrar especialmente, el tipo de producto, dosis, momento de
aplicación, responsable de la aplicación, tiempo de carencia y motivo de la aplicación.

• 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES).

RECIPIENTES, UTENSILIOS,

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

Debe guardarse en condiciones y lugares apropiados, aislado de toda fuente de contaminación.

Los equipos deberán

o ser de fácil limpieza para disminuir la contaminación (por ejemplo: rincones
accesibles, ángulos suaves).

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

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

Los materiales deberán:
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o ser aptos para estar en contacto con alimentos",
o no transmitir sustancias objetables a la salud, así como olores o sabores extraños

(migraciones* ).
o ser inabsorbentes y resistentes a la corrosión,
o ser capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfección,
o tener superficies lisas, exentas de hoyos y grietas.
(l no ser de madera a la que se le practicó tratamiento antimancha con productos no

aprobados
(l materiales de envase (bolsas) nuevos, limpios, conservados en condiciones

higiénicas.

Los utensilios y herramientas:

o Todo utensilio y herramienta que entre en contacto con el alimento se debe mantener
en condiciones apropiadas según 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 deberá 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 mínimas:
• Confeccionados con materiales aptos para entrar en contacto con los

alimentos (yute, polietileno, madera, mimbre, etc.) y que no generen
migraciones indeseables al mismo.

• Ser de fácil limpieza y, si correspondiere, desinfección Bien mantenidos.

Las indicaciones:

o Identifique claramente por medio de colores, etiquetas o carteles a los recipientes,
herramientas y utensilios destinados para uso en el alimento.

(] Coloque carteles indicadores de limpieza y orden.

• 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 útil.

• 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 construcción sólida que eviten voladuras o rajaduras de paredes, techos, etc.
o Sus materiales de construcción no transmitan sustancias indeseables al alimento.
o Sus pisos sean de material impermeable, no absorbente, lavable y no tóxico: fáciles

de limpiar y desinfectar.
o Estén suficientemente ventilados para evitar la acumulación de humedad.
o Las ventanas y aberturas impidan la entrada de insectos, aves, roedores, etc.
o Sus paredes sean lisas, sin grietas, con ángulos estancos y cóncavos para facilitar la

limpieza.
o Reduzcan al mínimo el deterioro de las especias.

Es aconsejable:
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o Reparar toda rotura rapidamente.
o Mantener los locales limpios y secos
o Proteger la entrada de insectos, ácaros y otros artrópodos, roedores, aves u otras

plagas, contaminantes químicos o microbiológicos, desechos, polvo, etc.

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

• 3.2.- OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO DE LAS ESPECIAS

No deberán guardarse. en el mismo recinto donde se almacenan los alimentos, productos que afecten
la duración, 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 máximo) 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 conservación 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.

• 4.- TRANSPORTE

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

• 4.1.-CONSIDERACIONES GENERALES

Los productos deberán transportarse protegidos de la intemperie para evitar su contaminación o
deterioro.

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

La carga y descarga es conveniente realizarla de día (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 la posible contaminación.

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

Estacionar y/o guardar los vehículos para el transporte en lugares aislados de la zona donde se
manipulan los alimentos para evitar la contaminación por gases de combustión

Cuando se transporte a granel es conveniente prever la ventilación del material con aire seco para
eliminar la humedad resultante de la respiración de las especias y evitar la condensación de la misma
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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 daños al alimento.

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

Comprobar el buen estado de las partes del vehículo; 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 combustión del motor.

• 5.- CONTROLES

Cafidad

El control de calidad debe ser continuo comenzando desde la etapa de producción en forma suces\ya
hasta alcanzar el producto final

• 6.- CAPACITACION

Identifique necesidades de capacitación del personal.

Diseñe, implemente y documente programas de capacitación sobre higiene y seguridad alimentaria
eficientes y dinamicos, acordes a la tarea específica de los operarios.

Verifique el desempeño del personal durante la aplicación de la capacitación realizada.

Mantenga actualizados los planes de capacitación.

• 6.1.-IMPORTANCIA DE LA CAPACITACION

Comprender mejor la importancia de las buenas prácticas de manipulación 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 agroquímicos o químicos usados en la
elaboración de los alimentos y en la limpieza y saneamiento" de instalaciones y equipamiento.

Conocer los riesgos físicos (tierra, objetos metálicos, insectos muertos, excrementos secos, etc.) y su
importancia en la calidad higiénica.

Conocer los insumas agrícolas y las mejores técnicas que deben ser utilizados en la producción
primaria, así como la probabilidad de desarrollo microbiano.
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Que todos los trabajadores sean responsables de vigilar, en cada etapa el manejo de insumas, la
aplicación de procedimientos escritos y el tratamiento del alimento cosechado.

• 6.2.- FACILITARA lA TAREA DE CAPACITACION:

Buscar la mejor metodología 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 corregirlos.

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
insumas, los procedimientos, etc.

• 6.3.- CALlFICACION DEL PERSONAL

Evalúe el personal que desemper'lará cada tarea (antecedentes laborales, certificados. certificación de
salud, desempeño anterior, etc_) a fin de diseñar la mejor forma de capacitación del mismo.

• 6.4.- LOS REGISTROS

Deben permitir volcar de manera sencilla y clara, los datos de la evaluación del personal, de la
capacitación, etc. Podrán ser llevados en cualquier soporte (papel o electrónico).

Mantenga esos registros para demostrar que ha realizado la capacitación.

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

• 7.- DOCUMENTACION

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

• 7.1.- PROCEDIMIENTOS E INSTRUCTIVOS

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

A cada tarea le corresponderá un procedimiento y, a su vez, cada procedimiento dará lugar a uno o
varios instructivos.

Toda la documentación mencionada deberá ser confeccionada de acuerdo con un procedimiento
establecido que indique quién la confecciona, quién la supervisa, y quién aprueba la versión definitiva.

Deberan existir sistemas documentados bajo la forma de procedimientos para la distribución de la
documentación (Por ejemplo: lugar donde se guardan los originales, quienes reciben copia y quién es
el responsable de distribuirlas).

Verónica 'l'roiani - 78-



Proyecto final de Ingeniería Industrial UTN-FRSN

Del mismo modo, para la actualización de los procedimientos se estableceré el por qué del cambio,
quienes modifican, quién supervisa y aprueba, como se haré el reemplazo de las copias anteriores y
quién seré el responsable.

Es importante que cada destinatario de procedimientos cuente con la última versión.

o Ejemplos de procedimientos:
• de aplicación de agroquímicos
• de saneamiento de equipos
• de secado artificial
• de limpieza de especias
• de control de agua de uso agrícola
• de recepción de materia prima
• de trazabilidad del producto,
• etc.

• 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 operación que especifican.

Todos los operarios deben estar al tanto de los sistemas de confección, actualización y distribución de
procedimientos y disponer de una copia autorizada y actualizada de los procedimientos pertinentes.

Se deberá mantener una lista actualizada de todos los procedimientos en vigencia.

Es conveniente destruir las copias antiguas de la documentación para evitar confusiones.

Puede ser útil conservar el original de cada versión de la documentación pero, en este caso, será
conveniente guardarlos en una carpeta específicamente destinada a tal fin y periectamente rotulada, y
archivarla en un lugar separado de aquel destinado a la documentación en vigencia. De ser así será
conveniente definirlo por escrito.

La redacción deberá ser clara, precisa y accesible a los destinatarios.

• 7.3.· REGISTROS

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

Podrá realizarlo sobre planillas de registros, específicamente diseñados para cada caso en particular.

En los procedimientos se deberén indicar el o los registros para cada procedimiento.

o Algunos ejemplos de registros de procedimientos:

Del análisis en cosecha

Fecha, resultado laboratorio o adjuntar protocolo de análisis ..
Lote, fecha, proveedor, caracteristicas, cantidad, resultados,

Iresponsable.

if'ROCEDIMIENTO GISTRO
¡ De aplicación de agroquimicos
~.De secado artificial
I De limpieza de especias

Producto, lugar y forma de aplicación, fecha, dosis.
Lote. fecha, temperatura, tiempo, responsable.
Lote, fecha, equipo, condiciones, responsable.

r De control de agua

l De recepción de materia prima
I

Recuento de unidades formadoras de colonias (UFC),
porcentaje de materias extrañas (tierna, excrementos, pelos
Ide ratón, etc.).
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o Otros registros sugeridos:
• Rendimientos
• Estado sanitario de los cultivos
• Origen de semillas y órganos de multiplicación.
• Climáticos (Temperatura, heladas, granizo, humedad relativa, etc.).
• Envases desechados

• 7.4.· TRAZABILlDAD*

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

o Definir procedimientos para todo el proceso de producción.
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 producción,
rápidamente y con eficacia.

Es importante para la producción primaria llevar un inventario de lo existente. Le sugerimos gue
considere relevar por ejemplo'

o Datos del predio:
• Nombre del propietario y responsable
• Nombre del establecimiento
• Ubicación del establecimiento (plano)
• Paisaje (montes, ubicación en la cuenca, etc. (plano)
• Vecinos colindantes y su actividad
• Fuentes de agua
• Suelos
• Sistemas de aislamiento
• Ubicación y superficie de cada lote (plano)
• Instalaciones y destino (plano)
• Lugares de elaboración, transformación, envasado (plano)
• Etc.

o De la vegetación:
Natural y espontánea

• Cultivada
o De las instalaciones (listado y destino)
o Maquinarias y equipos
o Sistemas de riego
o Caminos
o Otros bienes relevados.

• 7.5.- COMPROBANTES

Los comprobantes, como: facturas, recibos, resultados de análisis, compra de insumas y venta de
productos, deberán guardarse y archivarse según procedimientos documentados.

PRODUCCiÓN PRIMARIA

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

• 8.- PRODUCCION PRIMARIA - INTRODUCCION

La producción 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 elaboración, comprometiendo la salud del consumidor y la calidad del producto final. Los
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factores de contaminación externos e'internos al lugar de producción se deberán controlar a través de
Buenas Prácticas de Higiene y Agrícolas* adecuadas, como así también los desechos que salen del
mismo

• 8.1- SELECCiÓN y MANTENIMIENTO DEL LUGAR DE PRODUCCION

Para la elección del lugar de producción evalúe previamente la presencia de elementos que puedan
significar un riesgo para la inocuidad del alimento que allí se produzca. Algunos son:

o Aguas fecales
o Lodos fecales
ü Metales pesados (Pb, Hg, Cr, As, Cd, Cu, Ni, etc.)
o Pesticidas o químicos peligrosos
o Heces de animales
o Malezas tóxicas
o Contaminaciones aéreas (de origen industrial o de pulverizaciones)
o Derivados de lugares donde se opera con animales domésticos,
o Aves, inusual vida silvestre,
o etc.

Analice también las actividades anteriores, actuales y de vecinos colindantes

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

• 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 instrumentación Ejemplos de residuos peligrosos:

o Envases vacíos
o Restos de instalaciones.
o Restos de cosecha o elaboración
o Restos de agroquímicos
o Combustible
o De higienización
o De la actividad humana o animal
o Material dañado o enfermo
o Vidrios y otros cuerpos extraños,
o Etc

• 8.3.- RECURSOS

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

o 8.3.1.- Suelo

Es aconsejable que el suelo tenga óptimas condiciones frsicas, químicas y biológicas y resulta
conveniente conocer, antes de cultivar, si existe riesgo de erosión.

El drenaje debe ser adecuado para evitar el establecimiento de microclimas de alta humedad, que
pueden promover la proliferación de microorganismos patógenos.
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Deberán evaluarse la presencia de metales pesados, residuos de plaguicidas, microorganismos
patógenos, así como la presencia de malezas ,y cualquier otro indicador de riesgo, que puedan
significar la transmisión de toxicidad y contaminación de la producción

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 tóxicos para la salud humana.

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

NO USE lodos cloaca les y residuos urbanos orgánicos como enmiendas (corrector de suelos) que no
hayan sido tratados previamente con algún método higiénico.

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

Realice análisis de los abonos para determinar la presencia de metales pesados u otros químicos y si
estos resultaren en valores superiores a los Ifmites máximos admitidos no los utilice.

Aplique los abonos con suficiente antelación al momento de cosecha, respetando los períodos de
carencia, para evitar cualquier posibilidad de contaminación del producto. La restricción de uso de
estas enmiendas orgánicas determina que no se aplicarán durante el ciclo vegetativo. En el caso de
aquellos cultivos en los que la parte comestible está en contacto con el suelo deben ser aplicados con
una anticipación de SEIS (6) meses a la cosecha.

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

El material vegetal para la iniciación 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 propagación de zonas con potencial riesgo sanitario.

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

• 8.4.-INSTALACIONES (A CAMPO)

Las instalaciones existentes en el lugar de producción, como molinos, depósitos de agua, galpones,
tinglados, invernaderos, etc. así como las que se construyan, deberán cumplir con los siguientes
requisitos mlnimos de higiene y específicos para cada tipo de producción,

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 evacuación 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 depósitos para almacenamiento de agua y sus sistemas de distribución deben estar diseñados,
construidos, mantenidos e identificados a fin de prevenir contaminaciones.

• 9.-COSECHA

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

• 9.1.- MATERIAL RECOLECTADO/COSECHADO

Utilice métodos apropiados para la separación de la parte útil a cosechar.

Coseche en estado de madurez apropiada según 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 tóxicos en el alimento.

No coseche material dañado.

Evite lapsos prolongados entre la cosecha y el transporte al lugar de secado.

No mezcle especies. Identifique claramente cada una.

No coseche mayor cantidad de la que puede procesar en el día.

No deje material recolectado en el campo, si está lloviendo o por llover.

• 9.2.- MANIPULEO Y TRANSPORTE

Utilice recipientes adecuados para la cosecha. Evite colocarlos directamente sobre el suelo.

Es conveniente limitar el peso neto máximo, según productos, a fin de no causarles daño.

Procure reducir al mínimo los daños mecánicos al alimento durante la cosecha y transporte.

Proteja adecuadamente lo cosechado de animales e insectos mediante procedimientos higiénicos.

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

Podrán colocarse revestimientos a los recipientes a fin de proteger más al producto.

• 9.3.- EQUIPO, RECIPIENTES, MATERIALES Y UTENSILIOS

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

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

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

Si usted tuvo en cuenta las recomendaciones de esta Guía, debería contar con un alimento que reúne
las condiciones mínimas de calidad e higiene según el tipo de producto considerado.

Que NO contiene:

o material mohoso, decolorado, daf'iado, enfermo,
o partes de la misma planta u otras, distintas del alimento.
o cuerpos extrar'ios: tierra, hilos, trozos de metal, etc.,
o plantas tóxicas o partes de ellas,
o insectos ylo parásitos visibles,
o excrementos de animales,
o restos de animales: plumas. pelos, etc.,
o etc.,

Realice una selección a ojo desnudo a fin de controlar la presencia de algún elemento contaminante

Algunos alimentos son susceptibles de ser lavados (raíces, etc.)

De corresponder, lave el alimento antes del ingreso a la secadora mecánica

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 sólo agua potable*.

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

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

Los envases cosecheros deben ser limpiados, al menos diariamente.

POS COSECHA

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

• 10.- POSCOSECHA - SECADO

En esta Guia se considerarán el secado natural y el secado por ventilación forzada.

• 10.1. PROCESO
o 10.1.1.-Secado Natural

Recuerde que el secado al sol directo produce una disminución de la calidad del alimento.
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Si seca alimentos bajo el sol directo (ejemplo: Capsicum) deberá respetar más estrictamente las
restantes prácticas recomendadas en esta Guía a fin de disminuir al minimo la contaminación.

Es adecuado

• Secar bajo techo o utilizar cubiertas protectoras que permitan la ventilación
• No secar sobre el suelo ni exponer el alimento a la lluvia u otras condiciones

de alta humedad, tierra, arena, insectos, etc
• Usar para su separación del suelo materiales (cañas, 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 acción de animales, insectos y demás pestes.

o 10.1.2.· Secado Mecánico

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

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 "voleadores" si la máquina 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, etc.
• que los gases de la combustión no contaminan el alimento, sobre todo cuando no

utilice gas natural o Ilcuado
• que la relación 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.

o 10.2. ALMACENAJE

Respecto a las condiciones sobre las instalaciones para el almacenamiento de especias secas
remítase a: TEMAS GENERALES 3.· ALMACENAMIENTO, 3.1.· INSTALACIONES PARA
ALMACENAMIENTO Y 32- OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO DE ESPECIAS.

o No guarde alimento seco junto con alimento húmedo
o Establezca un "área seca" para el alimento desecado y un "área húmeda" para el

alimento con humedad
o Guarde el alimento seco en un lugar de baja humedad atmosférica, ventilado, y con

poca variación de la temperatura.
o Guarde el alimento seco y limpio separado de alimento recién secado para evitar

confusiones.
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• 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.

Remítase a: TEMAS GENERALES. 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, UTENSILIOS,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES) Y ESTABLECIMIENTO· 18.-HIGIENE DE LAS INSTALACIONES
Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL

• 10.4. ALIMENTO SECO
o Tome recaudos para que el producto no se contamine luego del secado.
o Compruebe que el alimento haya alcanzado la humedad requerida para una buena

conservación.
o Inspeccione y limpie el alimento secado, de material decolorado, mohoso, dañado,

tierra, piedras y otros cuerpos extraños y contaminantes.
o Seleccione el material, descartando todo lo que no reúna condiciones mínimas de

calidad e higiene según tipo de producto y de acuerdo con las normas en vigencia.
o Si utiliza algún método de desinfección contra insectos, hongos, etc. sólo use

sustancias aprobadas por autoridad competente para ese alimento. Consulte el punto'
"12- TRATAMIENTOS POSCOSECHA"

o Controle que las sustancias utilizadas en la desinfección no dejen residuos tóxicos
para la salud humana.

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

o 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.

• 11.1. TAMICES
o Utilice tamices tanto para limpiar como para tamañar.
o Elimine las partículas mayores y menores al tamaño buscado
o Las mesas de aire o separador gravitatorio separan especias de materias extrañas.

Sólo utilice partículas del mismo tamaño y distinta densidad.
o Cualquiera sea el tipo de separador utilizado considere parámetros como: tamaño de

partículas, densidad , peso y tamaño, velocidad del aire, inclinación de la placa
cribada y movimiento vibratorio, etc., que determinen la mayor eficacia del
procedimiento.

o Separe las piedras (chinas) o cantos más pesados con máquinas apropiadas.
• 11.2.· LIMPIEZA DE METALES FERROSOS

o Utilice un imán y elija el más adecuado para su proceso. El trabajO del imán resulta
más eficiente cuando el alimento fluye como corriente suelta. Si es preciso. coloque
más de uno en la línea. Límpielo frecuentemente.

o Diseñe su equipo de modo que el flujo de especias no arrastre los metales extraídos
por el imán

o Coloque una fina capa de especias para facilitar la tarea.
a Considere que para una buena extracción, el imán debe acercarse lo más posible al

metal a extraer.
o Documente el origen del alimento, cuanto material extrano recogió, de que tipo es y

cuando se limpió. 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· "74.- TRAZABILlDAD"

• 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 análisis.
ü Consulte las normas para materias extrai'ias e impurezas.
e Si el lote no cumple con las normas, sométalo a nueva limpieza.

• 12.- TRATAMIENTOS POSCOSECHA

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

Por ejemplo: El Capítulo XVI, Correctivos y Coadyuvantes. del Código Alimentario Argentino (CAA),
admite y establece límites en el uso de energía ¡onizante con la finalidad de su desinfestación
preventiva y/o eliminación 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
(agroquímicos, gases tóxicos, combustible, etc.).

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

Evitar la caída del material seco y limpio al piso. No recoger material del mismo.

No llenar los envases más 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 página se tratan aspectos del establecimiento: Ubicación, características, personas,
maquinarias, higiene, materias primas, etc

•
14.- DISEÑO
14.1. EMPLAZAMIENTO

•

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

Las vías de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento que se encuentran dentro del recinto de
éste o en sus inmediaciones deberán tener una superiicie dura y pavimentada, apta para el tránsito
rodado a fin de no contaminar el ambiente con polvo o tierra de caminos.
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Deberá disponerse de desagües adecuados, así como de medios de limpieza

• 14.2. DIMENSIONES, DISEÑO Y DISPOSICION

Edificios e Instalaciones.

o Deberán ser de construcción sólida y mantenerse en buen estado.
o Estarán construídos con materiales que no transmitan sustancias indeseables al

alimento.

El diseño debe:

o Evitar la contaminación cruzada por aire o por el movimiento de mercaderra de una
zona limpia a otra sucia y permitir una limpieza fácil y adecuada con la correcta
supervisión de la higiene e los alimentos.

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

o Proyectar medidas para impedir la entrada o anidamiento de plagas y la entrada de
contaminantes, como humo, polvo, etc. _

o Ser posible separar las operaciones suceptibles de contaminar los alimentos,
mediante compartimientos, lugares reservados u otros medios eficaces.

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

o Proporcionar condiciones ambientales (temperatura) adecuadas para el proceso y el
alimento.

• 14.3. ZONAS DE MANIPULACION DE ESPECIAS

Pisos

o Cuando proceda, los, pisos se construirán con materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables, antideslizantes y atóxicos; no tendrán grietas, y serán fáciles
de limpiar y desinfectar. Según el caso, se les dará una pendiente suficiente para que
los liquidos escurran hacia la boca de los desagües.

Paredes

o Cuando proceda, las paredes se construirán con materiales impermeables,
inabsorbentes y lavables Estarán selladas y exentas de insectos y serán de color
claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberán ser lisas, sin grietas
y fáciles de limpiar y desinfectar. Según el caso, los ángulos entre las paredes, entre
ellas y el suelo y entre ellas y el techo deberá ser estancos y cóncavos para facilitar la
limpieza.

Techos

o Deberán proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulación de suciedad y se reduzca al minimo la condensación, la formación de
mohos y el descascarado. Deberán ser fáciles de limpiar.

Ventanas y otras aberturas

o Deberán construirse de manera que se evite la acumulación de suciedad, y las que se
abran deberán estar provistas de rejitlas que impidan la entrada de insectos. Estas
deberán poder quitarse fácilmente para su limpieza y mantenerse en buen estado.
Los alféizares, si los hay, deberán tener una cierta inclinación para impedir que se
utilicen como estantes.
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Puertas

o Deberán ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando proceda, de cierre automático
y ajustado.

Escaleras

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

Estructuras y accesorios elevados

o Deberán instalarse de manera que se evite la contaminación del alimento terminado y
de la materia prima por condensación y goteo, y que no entorpezcan las operaciones
de limpieza. Deberán estar recubiertos de un material aislante, cuando asl proceda, y
proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulación de suciedad y se
reduzca al mínimo la condensación, la formación de mohos y el descascarado
Deberán ser de fácil limpieza.

Alojamientos, lavabos y zonas donde se guardan animales.

o Deberán estar completamente separados de las zonas de manipulación de las
especias y no tendrán acceso directo a éstas. Cuando proceda, los establecimientos
deberán estar proyectados de manera que sea posible controlar el acceso a las
distintas secciones.

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

• 14.4.· ABASTECIMIENTO DE AGUA

Utilice s610 agua potable y refiérase a:TEMAS GENERALES: 1 1.· AGUA

• 14.5,· EVACUACION DE EFLUENTES Y DESECHOS

Los establecimientos deberán disponer de un sistema eficaz de evacuación de efluentes y desechos
que habrá de mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos los conductos de
evacuación (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberán ser suficientemente grandes para
soportar cargas máximas y estar construidos de manera que se evite la contaminación del sistema de
abastecimiento de agua potable.

• 14.6.· INSTALACIONES PARA LA HIGIENE DEL PERSONAL

Diseño de vestuarios y cuartos de aseo.

o No deben tener acceso directo a la zona donde se manipulen alimentos.
o Deben disponer de cantidad y espacio suficiente para todos los operarios.
o Deben tener buena ventilación, suficiente iluminación y calefacción si fuera necesario.
o 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 tuberías debidamente sifonadas y
conectadas a tuberías de desagüe. las que deben asegurar la eliminación higiénica
de las aguas residuales.

• 14.7.· INSTALACIONES DE DESINFECCION
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Cuando proceda, deberá haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfección de los
utensilios y equipos de trabajo. Esas instalaciones se construirán con materiales resistentes a la
corrosión que puedan limpiarse fácilmente, y estarán provistas de medios idóneos para suministrar
agua fría y caliente en cantidades suficientes.

• 14.8.- ALUMBRADO
o El establecimiento deberá contar con suficiente luz, ya sea natural o artificial.
o La luz no deberá enmascarar Jos colores.
o Las bombillas y lámparas deberán estar protegidas para evitar contaminación con

vidrio, polvo, etc.(rejillas, lámparas de seguridad, etc.).
• 14.9.- VENTllACION

o Deberá evitarse el calor excesivo, la condensación de vapor, el polvo o la
contaminación del aire.

o La dirección de la corriente de aire debe ir siempre desde una zona limpia hacia una
sucia.

:) Proteja las aberturas con maltas o materiales anticorrosivos.
o Las rejillas deben poder quitarse fácilmente para su limpieza.

• 14.10.-INSTALACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO DE DESECHOS Y MATERIAS NO
COMESTIBLES

Deberá disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su remoción del establecimiento. Las instalaciones deberán proyectarse de
manera que se impida el acceso de plagas a los desechos o materiales no comestibles y se evite la
contaminación de los alimentos, del agua potable, del equipamiento" y de los edificios o vías de
acceso a los locales.

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

Remítase a:TEMAS GENERALES 2.' EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, TENSILlOS,
HERRAMIENTAS y MATERIALES).

Además:

o El equipamiento ( equipo y los recipientes) deben instalarse y ubicarse de modo que
faciliten el desempeño 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 deberán
estar identificados y no se emplearán para alimentos.

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

o Todos los espacios refrigerados deberán disponer de instrumentos para medir y
registrar la temperatura.

• 15.- REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
• 15.1.· MATERIAS PRIMAS

o 15.1.1.- Criterios de aceptación

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

• parásitos,
microorganismos,
sustancias descompuestas,
sustancias tóxicas
materias extrañas

•
•
•
•
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• plantas, partes de plantas y otros alimentos de los que se sospeche que
están contaminados con materias fecales animales o humanas.

• alimentos que muestren signos de haber sido dañados 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 clasificación o la preparación, deberán rechazarse tomando precauciones especiales
para evitar la contaminación.

Es conveniente tener procedimientos escritos de los criterios de aceptación

o 15.1.2.-lnspección y Clasificación

Las materias primas deberán inspeccionarse y clasificarse antes de proceder a su elaboración.

Si es necesario sométalas a exámenes de laboratorio.

Esta inspección puede incluir:

• Inspección visual de materias extrañas
• Evaluación organoléptica: olor, aspecto y, de ser posible, sabor
• Análisis de contaminación con microbios o micotoxinas: vigilancia sistemática

de alimentos sensibles, vigilancia periódica de alimentos menos sensibles.

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

o 15.1.3.- Almacenamiento

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

En especial considere para el alimento:

• evitar posibles contaminaciones.
• la infestación de plagas.
• reducir al mínimo los daños.
• que NO desarrollen mohos.
• protegerlo de la humedad.

En especial considere para las instalaciones:

• solidez de construcción.
• buen mantenimiento.
• sellar roturas o aberturas en paredes, piso o techos.
• la adecuada ventilación_
• evitar humedad excesiva.

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

o 15.1.4.- Prevención de la contaminación
• Verifique que se cumplen todos los puntos de la presente guía.
• Estudie los posibles orígenes de contaminaciones y establezca

procedimientos preventivos.
• Cuando haya ocurrido una contaminación, estudie sus causas y orígenes y

establezca procedimientos más seguros.
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• 15.2.- ElABORACION

El proceso de elaboración deberá ser supervisado por personal técnicamente competente.

Proteja el alimento durante la elaboración contra la contaminación, el deterioro o cualquier peligro
para la salud pública.

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

Evite pérdidas de tiempo durante la elaboración para evitar la acción de microorganismos que puedan
generar descomposición del alimento

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

Utilice sólo agua potable y refiérase a:TEMAS GENERALES' 1 1.- AGUA

• 15.3.- ENVASADO

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

El envase deberá cumplir además con estas condiciones:

o Ser apropiado para el producto que ha de envasarse.
o Proteger apropiadamente al alimento contra la contaminación
o Ser adecuado para las condiciones previstas para el almacenamiento.
o No haber sido previamente usados para ningún fin que pueda dar lugar a la

contaminación del producto.

Deberán inspeccionarse inmediatamente antes del uso para cerciorarse de que:

o se encuentren en buen estado
o limpiarse y/o desinfectarse si están sucios.
o que se encuentren secos.

En la zona de envasado o llenado sólo deberá hallarse el material de envasado necesario para uso
inmediato

El envasado deberá hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminación del
producto

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

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

• 15.4.· ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO

Remítase a:TEMAS GENERALES: 3.' ALMACENAMIENTO.

• 15.5.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO TERMINADO

Remítase a:TEMAS GENERALES. 4.' TRANSPORTE.

Especialmente:
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o cargar y descargar cuidadosamente
o mantener la integridad de envases y alimentos.
o limpiar y mantener los transportes.
o evitar contacto con el exterior y con toda contaminación posible.

En climas cslidos y húmedos habrá que esperar que las especias lleguen a la temperatura ambiente
antes de exponerlas a las condiciones externas, lo cual podría requerir de 1 a 3 días.

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

• 16.- MUESTREO y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO
o El grado y tipo de control variará según los diferentes productos y las necesidades de

la gestión
o Dicho control comportará la inspección de la calidad de los productos terminados.
o Podrá 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.

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

o Si el alimento terminado no cumple con los requerimientos mínimos de aptitud para
consumo, deberán ser rechazadas siguiendo procedimientos predeterminados.

o Además de controlar producto final cada empresa podrá diseñar y llevar a la práctica
un plan de control del proceso (HACCP) a fin de asegurar la inocuidad del alimento.

• 17.- ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

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

o deberán estar exentos de microorganismos patógenos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

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

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

o no deberán contener residuos derivados del tratamiento de las especias en
cantidades que superen los niveles establecidos por la Comisión del Codex
Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por el organismo oficial competente.

ü deberán ajustarse a las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y
contaminantes de los alimentos y a los niveles máximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisión del Codex Alimentarius o, a falta de éstos, a los fijados
por el organismo oficial competente.

• 17.1.- CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS

El alimento procesado deberá cumplir con las recomendaciones microbiológicas que lo hagan apto
para el consumo humano.
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• 18.- HIGIENE DE LAS INSTALACIONES Y PROCEDIMIENTOS DE
CONTROL

• 18. 1.- CONDICIONES GENERALES

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

Aplique procedimientos de limpieza y desinfección* recomendados por CODEX, o por la autoridad
competente

Use sólo productos de limpieza (detergentes) o de desinfección, aprobados para uso en alimentos.

Proceda de manera ordenada a la limpieza y desinfección:

1. Recoja la suciedad de superficies, equipamiento (equipos), etc.,
2. Moje con agua limpia,
3. Aplique detergentes y deje actuar segun especificaciones del producto,
4. Enjuague bien con agua limpia sin derivar la espuma,
5. Seque con el método más apropiado,
6. Desinfecte antes de comenzar a procesar el alimento

Limpie el equipamiento (los utensilios, el equipo) después de usarlo con las especias. Establezca una
frecuencia lógica 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 desagües,
orificios para la evacuación de desechos líquidos, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona
de manipulación.

Mantenga siempre aseadas las vías de acceso, patios de las inmediaciones de! establecimiento,
vestuarios y cuartos de aseo.

• 18.2.- PROGRAMA DE INSPECCION DE LA HIGIENE

Elabore un programa permanente de limpieza y desinfección.

Indique claramente las zonas, el equipo y los materiales que sean objeto de especial atención.

Asigne a una sola persona, bien entrenada, la responsabilidad de la limpieza del establecimiento.

Es preferible que esta tarea esté disociada de la producción.

Todo el personal de limpieza debe estar bien adiestrado en técnicas de limpieza.

• 18.3.- EXCLUSION DE ANIMALES DOMÉSTICOS

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

• 18.4.- LUCHA CONTRA LAS PLAGAS'
o Para luchar contra la infestación por insectos, ácaros y otros artrópodos, es

conveniente contar con un plan preventivo de erradicación.
o Deberá aplicarse el plan en forma continua_
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o Inspeccione los establecimientos y las zonas circundantes para prevenir cualquier
infestación.

o Si detecta alguna plaga, ponga en práctica el plan de erradicación.
o Las medidas'de lucha que comprendan el tratamiento con agentes químicos, físicos o

biológicos sólo deberán ser aplicadas por personal que conozca a fondo los riesgos
que pueden entrañar para la salud los residuos retenidos en el producto, o bajo su
directa supervisión. Tales medidas se aplicarán exclusivamente de conformidad con
las recomendaciones del Organismo Oficial Competente.

o Sólo 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 (equipo y los utensilios)
contaminados antes de que vuelvan a utilizarse.

o Deberá quedar constancia documental del tratamiento_

Alimentos almacenados:

o Las especias almacenadas deberán inspeccionarse periódicamente.
o Si se encuentran infestadas, podrán fumigarse con métodos apropiados. Dichos

métodos se elegirán según lo aprobado por organismo oficial competente (químico,
físico, etc),

o Podrá fumigarse antes del almacenamiento y/o durante el mismo.
o Cuando se aplique la irradiación", deberá consultarse el Código Alimentario Argentino

respecto a las buenas prácticas de irradiación para el control de agentes patógenos u
otra microflora en las especias, hierbas aromáticas 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 podrán sacarse del almacén para ser
fumigados,

o En ese caso, los locales de almacenamiento se limpíarán y desinfectarán por
separado.

• 18.5.- DESECHOS'

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

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

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

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

• 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 almacenarán de tal forma que se
evite toda contaminación de los alimentos

Retírelos de las zonas de trabajo cada vez que sea necesario y por lo menos una vez al día.

• 18.7.- SUSTANCIAS PELIGROSAS

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

Sólo personal autorizado y debidamente adiestrado podrá hacer uso o supervisar al personal que las
utilice.

Debe ponerse sumo cuidado en evitar la contaminación" de los alimentos.

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

• 18.8.- ROPA Y EFECTOS PERSONALES

En las zonas de manipulación de especias no deberán dejarse ropa ni efectos personales.

• 19.- HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
• 19.1.- ENSEÑANZA DE lA HIGIENE

Los directores de los establecimientos deberán adoptar disposiciones para que los trabajadores
reciban una instrucción adecuada y continua en materia de manipulación higiénica de las especias y
de higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminación de los alimentos. Tal instrucción deberá comprender las partes pertinentes de la
presente Guia.

• 19.2.- EXAMEN MÉDICO

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

• 19.3.- ENFERMEDADES CONTAGIOSAS Y HERIDAS.
o Toda persona que se sepa portadora de enfermedades transmisibles por los

alimentos*, deberá comunicar inmediatamente a la dirección su estado físico.
o Si tiene heridas infectadas, infecciones cutáneas, llagas o diarreas, no podrá trabajar

hasta su completa rehabilitación.
o Si el operario tuviera cortes o heridas en las manos, deberá protegerlos con un

apósito apropiado y de ser necesario utilizar guantes.
o Por eso, es indispensable contar con un adecuado servicio de primeros auxilios.

lavado de manos

• Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen los alimentos deberá lavarse las
manos de manera frecuente y minuciosa.

• Secarse las manos con toallas descartables.

Cómo:

o con un preparado adecuado para esta limpieza,
o con agua potable" según 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 deberán 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 inspección adecuada para asegurar el cumplimiento de este requisito.

• 19.4.-LIMPIEZA PERSONAL

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

Durante el trabajo deberá llevar:

o ropa protectora adecuada.
o cubrecabeza y cubrecalzado.

El personal NO deberá llevar:

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

Mantener limpios y desinfectados los delantales y objetos análogos, los que deberán lavarse en
lugares adecuados.

• 19.5.· CONDUCTA PERSONAL

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

• 19.6.- GUANTES Y OTROS EQUIPOS DE PROTECCiÓN

Si en la manipulación de los alimentos se emplean guantes u otros equipos de protección, como
máscaras, éstos se mantendrán en perfecto estado de conservación, limpieza e higiene.

El uso de guantes no eximirá al operario de la obligación de lavarse las manos

• 19. 7.-VISITANTES

Se tomarán precauciones para regular la entrada de visitantes a las zonas de manipulación y
elaboración, para evitar la contaminación. Las precauciones deben incluir el uso de ropas protectoras.

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

• 19.8.- SUPERVISiÓN

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

El estudio fiflanciero, ordena, sjst~-nat¡Za y cuantifiCa la informacoo generada en el an¿iisls de
meF....adc,el estudio técnico y ei estudio crganizacional, permitiendo asi construir un flujo de caja
asociado a la altematj'la de inversión, a través de !o cual se e'laiuara el proyecio. Prevjo a la.
CO!1Struc6ón de! flujo de <:aja., el presente estudio definirá cada tlOO de íos items 6i:iociaQOS a este,
estableciendo c!a;-amente la constitución de Inversiones, ingresos y gastos del proyeclo.

Se ha definido un honzonte de Inversión de 10 años, lo que constttuirie un lapso de tiempo
sufictente para ana¡jzar que sucederá con el proyecto ya que el tipo de cultivos elegidos presentan
la mayor genefacoo a partir del se..;;¡u • .oo aoo, Adicior.a..:"n-ente, con el fin de ~;coíporar el r.e-sgo
irlherente a un negocio de no nluct"la experiencia, se ha defmldo una tasa de deSC-lJeJ1toda 18%, si
bien es alta esto podría ser un incentivo va!ioSú para potenciales inversionistas a entrar en el
llegocID.

5.1 ;nversíones del Proyecto

La frna!ídad de este pumo es dei:artar y valolÍZar !as ínversl0nes flsÍGas e
intangibles asociadas al proyecto, !as que en p31ie fueron defnidas por el estudio tecníco_

Terreno U$S' 128225,81
Obras Civiles U$S 19$38,71
Gal;:;¡ór. aa.~;<,,€ '1'1290,32
Galpón oreado " tinq!ado , 258ü,65
Vestuario , , 3225,8'1,
EtlUij).!$ de P,o.;:es,l) ¡U$S! , :l7221,G1
Deshld!ªtador Contlnufj I , 30387,10

J Planta !ntearal de Molienda I I 5074.19
Cortina de !-ire , ,

35710
Catovenlor 1 .3".11)3
Ins!aiad'O-nes Il$SI I U516,13
Eouip¡)s .mnlf:~}$ ¡U$S • 34214,34
Tractor , , 23192,90,
Sembradora L__ +_'35'9.35
Cm1a-Hi!eratlora ! 5010,'::)7
/'".coo!ados reeoleclo;es 1--+ -1612,90
Sistema de RieuIJ 9373 71
Rama! I ¡ 2284-,52,,-
i:lQmbs , I 2999,6il•
A!=lS i • 2240,32
MotDr 2354)9
Activos- intan<tibies \l$S 33fi,f1
C::onstituclón em¡Jfe",a 151.29

I Habilitación I ! ; 32,26
!!'lspt'cción de Seauridad e Hioiene • 64,S?
InsP!?cctón 8wmato!ógica ¡ 00.65
Otras invel'$llínes. ¡U$S! • 1235,43
Ccm"utadoras i !

, 961,29•
Musb!~s i Utj~$S i I '1 ;¿r4,19

Hnv~H.ión en Ca)itdJ de TlabaiQ IU~SI 1 134ill,U
ITOTAI. IIIVERSION U$S 231999,03
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Las lnilffS.iones- son realizadas en ~ momento cero del proyecto. el &'1a anterior a ia puesta en
fl'rdtooa,~ irrJple~n"md~ de m~'U~, ~~ e irn>taiac~ y opefa0M (!o(m-EI! de la
planta,

La inversión fisica aquí. varorizada fue definida €f1 el estudio técnico, a partir de los requerimientos
de w--as civfi%, fT~N¡anas, eqWpos e MaW"~ quoe dfflnar~ ef r!tv..;=ride operacoo
propues;to. En base a lo anterior se pudo deñnlf que- la mersm asociada al proyecto asciende a
US$ 279.536, b que 00 CO-,",sW:a pcsbilldad 00 repos!ción, por suponerse que la trntaestructura en
gatee! ft.~e de manera correcta en !a me:Jm que se ~ a cabo- !as marnern:íones
peftlflent8S,

Con respecto a !a I.w.lersro en ca,p~ de tmbaP. este ítem tiene la función de financiar el desfase
Dgw en roatJuier pro}-ecio, efflre ~ y eg:;-e5m; re ia operación. En este contexto, se ha
parametñzado !a nacssklad de capital de tral:..ajo como una suma de !os ieqUerimmos necesar;os

- fr.- 1 -' ........ .........,.¡ .. ,.,..- ( iUas .....'"""¡.,,-~ h~""';""'iA"'R ;et"¡ <, ;, ........_ ...-p.ara ¡n.~afe. ~ P"~wo se&n , ";!H~"="', ,=0.......=, ~.'~'mon.o cn,'lS~~ corno
inversión inicts! en csp;g! de!n*>...$J abnzs $57_004,tllÚo su eq'Jwa!eme U$SHl300,39.

'~ ¡
~~~-,'ií:!..... ¡ ~ ¡ w;.§(¡. ! 'l$';$;-

n!i;UZ ' JG"IJ::$O ¡:m;;;,u ¡niHi.Q i JmlSó ¡e:roi;i"! Ull,q,¡¡. ¡ »un filM'
~~)~-t~UlB&'4ó\~=tr%4JE.¡.$!E6m 12SS':-$,~¡-¡~'w:~; ra,¡:..r~~.
~ ~t -I-~ ·L~t~J~1J:mJ.n¡,mm}Hrn-n-i'~_'l<'ii

... ~!s¡~¡l!ii¡jf¡tIf H ,:<
m5'~(~ 'H~ ~l$ .~.H~ ~ ~¡
!$S~ 1 I~:¡¡¡' ¡-~·t'~ l ~ ~»SIr, ns:if ~. wi$t-

Cabe señalar, que e! terreno cons!derado, no es necesaria hacerle ninguna adaptaclón por ser
$~ de ~X~ ~ la ~oo a$ocla-daa 00tef(er-~~ 25 Hect~ a~ un mo-rot-o
da U$S 128225,81 su aquivalanie en ¡::--ssos397_500,

5.2 Ingresos del Proyecto.

Si bien ia ptIflCipal p..I€ilte de ingresos asfJci:a.dos al pro~o son las ventas de nuestros cultivos
deshidratados, existen W1gre5OSadicioroales, ~ a !os yalof-es de desecho ;) lqiidacoo
comercial de fa planta al hor'.zc."1fedal proyactc, Se-explk:an a wnUnuacron cada una deo las fuen1as
demgresos,

los proauctos finales eJabrJl'8:dot>por la p.la.'1tadeshkiratado!a son:
• Orégano desrndratadn
.. Perejil desoonittado
.. Mema deshKiratooa

Los cuat set.án come.n::-iaiízadosen Bo~ Ó310 Kg da p:es..'J roMo,

Como se- planteó en el estudio de ffien::a.io, el precio consil.1etado para: él pro-ducto rn-wJ es $7.00 el
Kib para e! oregano., $6.10 p<Ma e: Pefej~ 'i$5_30'~ fa menta" el.coa! se determro a partir de L<n
c.'iterio c..."'nSef'-mdür, En ret.acoo ai potencia! de mercado, se d#,nió qt.'e este tie-ne una previsión de
un !ncfemerrtD del 6% con una tendencia crer...iente. Se defir;Jó en el estudio técnico" que siguiendo
ét Mm ~ ~ el c-u!tiv? la ~da es capa¿ <de ~. 'i corr~<;~ifzaf ~'n '~m:a¡de 120,75
toneladas de p.-c-ducto r:..-.a~divíóldas 00 la siguienm m.mera:
45 Toneladas de orégano, 42 fo.'1eladas de ~it y 33J5 toneladas de menta

En base a lo anteOO¡ y al programa ÓiI producción tffltab~ itn el BSti.lÓlCtécnico, se deflflEm que
!as Yen!as akanZBll una vez ~2:a.:j;) el ciclo pmdUcti'-.rolI..'}rotal da U$S 25..1572 anuales.

Verónica Trufan"! - 101
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Kilos Oisp~nmlfM, l<!ta ~ "SRQ Vent.w
Cosechas ftl.'lit<iü Oft-qan~ Mefl!.J Peu!;iI ¡ Oreganc> Men1~--1

ene ;rm 36600 ! •?m EillJ HE! 3<ffi) 877m •
ro.. I 11250 $625... 6(U) nm = anflJ.
mal' !ID) 3ffro -----i-
'tUl 6itIi 'l'H" I
illI I'o, ,,= I 5S625 l
~"".'i' "El • mm I,
~C\ ,
!'IOV OO)J 11250 3!WJ 5!l625
die 6ml 11¿-'J] :>i!iOO 37150

TotalBs 250,m 351"lDJ ílffi75
Vt-as~asi- 7Bi075 ¡\ft-$ .mue!es Ui$ :635n.~

522 ingresos por Valor de Desecho.

Otro componente 00 ~ lngrews del proyecto, es el valor de liquidación de acti<Jns 'f en particuiar
de fa planta al horizonte de inversión.

El rr.etüOO e!egOO supone que el proyecto va~ /o que es capaz de generar desde el rw....merno Eh.
q<..re ss- 9'.ra!úa tlacia deiante, dicho de otra forma, puede estimarse el valor que t.'l1 comprador
cuaquiera esiaria dispuesto a pagar por e¡ negocio en el momento de su valoraciórl_
El va!of dffi proyadil, según este métOOa, será et equN'a{errte dffi vabf" actual de !os banaftcios netos
de cajas lub".,"'US. Es decir:

Donde:
Vf}- Valor de de<.ecllo del Proyecto
(B-CA = Beneficio Ne'u>.o Beneficio menos .costo de cada periodo t
j = tasa. exigida como L':QSro de: capital.

Sin embargo este modelo obbga a estimar µarn el periodo n el vaJor de desecho que tendna
por segunda vez el proyecto. Por esto se prup:me estimar un flujoperperuo a futuro y
caku!ar su valor actuaL Para ell{) t{ml¡i un flujo nun.na! 'C,omopromedio perpetuo y le resta la
depreciación, como una fOrfí!.2. de incorporar d e-E:-ctode, las inversiones de reemplazo y
también como 11,;1 promedio anual perpetuo. De esta forma quedana como:

Donde :
VIF Valor de deseche del PCOl'-ec'.o
(S-e)" ~ Beneficio Neto del año TIOl1lla¡ k
~ =Depreciación de! año k
i= ta.~e.\:lgída -como f..'Ostode, eapitaJ

1.0 anterjor no es otrn cosa que la Utilidad actualizada,. para nuestro proyecto. el valor
calculado alcanza ~osU$S 455.428A7

Esl:e valor de 00sechü cnme-n::ia! deben ser raconncidos como un ingreso del proyecto sn -e! afio 10,
pero desµueg de impuestos, con e! fin de no rea1izaf una doble contabilización.
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5.3 Costos Y Gastos del Proye<:tG.

Los costos,! gastos aso-,;iadas ai proyecto, lncI.uyen !a materia prima, iostLfOOS y ~JSona! industrial
(;(wOO c:ó$tos <f.rectos de P'fodt.tccooy ~t(j$ Cúi."OO-, pefsonaf adrr!ifrisb'"ativo, mantención dé
maqUltidtia, y gastos de admin~1r'"'dChn gernmo:I que oonsñtu-yen el aem de gastos de- admlni-s1raclón_
~ a !O arneríof, también está.'1.!os gastos- oontaOles 00 efectWa.'1Wnte ~s, como la
dep:reciación de &:ÜVnS fllos 'f la BlTIcrfu::ación de BctWos \nrengíb!es, los cuales se !nck.!~---enen el
flujo de caja al ser deducibles de impuestos y generar ahom:>lfi:bu1aoo,

5.3.1 Costo de la Materia Prima

la matetlo&prim.a 001 proyecto ~n su fase agticGia ser¿¡ $aS S~i~la$ para ¡;.svar .;;;ca-'-"oJO- ~
pro&...lCCió." que luego pasará a ser la materia prima de nues1rn fase Industrial.
Sobre la base de /o anterior. ccnsdeta.'1dc el progtama de producrión defi,~ en el est'.ldio técnico
el costo por ~ de -rrr.t.aia prima seria ~ cosID: o:JnSideffiOO pa;a la prOOu::ci6n agrícoia de
cada cullrvo,

Ha Total
1581

r•••1U$SU$5IK I $iK I K Illa
34 105.4 ¡--_.1.5
11 3q. 2U

.m,en ¡ 1500 ! ' -1,1

510

Dato: E! µere"m s-.o "'¡1:'iIT!b~<t ia-dos !os -añ,rs
L;¡ menbl se-siembra cada -4 años

~eltm2:a¡thW
Ofenai'tO Carrfiltaó ~Pfed<J!'"íO al' Tota:! 5 ~~IL~'3KgiHa- 2ill iJ,íBS1 378 0,0
Nitroweno ¡t"4lHa 100 1],175 17 Gm
¡- osfl}W Kglrls ¡J!() ; ü,245 343 O,~<S:.
PeniU i
Urea K¡;¡JHa 100 0,189 189 o~'F9'Ó>fora Kru'tia -tola! &10 0,245 2G53 000
fosroro KglHs 1;ID O;245! 2941 0- -! . ,
Menta ,
Urea KnlHa 150 í O íf'¡q 1 14175 O0Cü47

~rbicldas
feq,aUí) Cantidad Predolk¡ o ff Total $: l/Kilo

-afiacik¡ KQ/Ha ~ 11,2 112 D,DOü19!

¡~roac¡lKwHa j I 12 j;ID O:,lJlff&
6"f&m .
Imo! U;; Pm 2 I e 12D~ 0.[0)21O!

~f\Ufl$n lts Poot • , K5
¡;¡;¡-~_.~.~, ! 145 OlJlJ26

enta
em<l(;¡f K&'ria 'L5 63 47 'E O c;Xn6
riflJj(.a¡¡n6i LtSln-a 3 5)31 87i D.00193
~rl¡iKQfHa Po'sr !,75 7,.4! 64 751 (1 rn::.un

o1aho-$ pOor'Cultive ¡ fMi:Ü:ante I ~,ermc~~Tí3t·31A.oo.a! ' ${¡..-:;:a , UlSiK-
-jenano a'!'> ! :;r",::-:; , 1226 n,ü272444 ¡ O.0Cf31S853
emal FFQ 4i1> 2617 0=3095 a,02009'935
~ent:;¡ H1,7S 1!>l 1S'J O,OOSBOOJ 0,00180645
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5.3..2 Costos de Embalaje

Ce--Inose ~ aruer.ormeme el producto se romer~ en boJ$as de '1{} Kg para lUego ser
fracci:Jr,ada, !as bolsas sadn de Nj!on tanto par.¡¡ uf ptrxiucto deshidratado pendierrts de sar
pivcesadoenJaPJanlaoeMo~ }m.~comoeJPr~FhaL SUcoslos6Yede$!.50

1,5 0.15 i ¡jI*!

5.3.3 Costo de Perscnaí

El pefflO(~ 'CQns~aoo pata esta astiJdi.o(;OO$ts~6-é<"l :3Gp~~OféS '600cada -wmo a nw~ ~,tta1,
2 peones rmeargados 00 todos los :a~s ,:efB,ido-s al culn'.o en régimert de 1 tumo, 2 emp!eado a
nivel ad.-nmtrativo, cuyas funcOOes fueron detir.rlas en eS estucho organizaOOnat Cabe señaíar
~ en ii3 p!;"~reFa~, ~3S3 ~i;os de trdhajo ~, ~ !oolil:&'&d en régimen de- 2
tU1TiOS,por lo cual el reqooñmlrfflto d.:t perseosl Si>oopoca 8SCim(flilrJdo a 6 operadores.
Por su ¡::;.arte a nive! ad..-nini:stmti',.(G, .se ha ~'"aOO un er.~ adrníns!rafw-o 1 encafgaGc de la
Pma ~. Por 'Otro parte deberr.os mencio.'1af que el mg. AgfÓflOmO ~ COllbatalá como
(fonsu!l:or.

0,23 J
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j'EnC¡;¡¡rgadO
t{f¡f,_ ,Admm:~1rnM&

IO~~f'a¡j?reS
P"éW-e"'5

La ~.blaarn.enor W,uP..st!3 eJros.to !.C~~,suaJ por oonoepto de ~~"ona!.
A µ~-m-00 jo am"',~'!, se puede cOP..dW que el tX.éb an,L.tal: a~ El p;.:'llsonai, tenm OO!""<S11iai
oo,"rIOadminiStrativo arcanza a U$S 6'7.054.84. .

5.3.4Costo~ Energía.E~.

En ~ esh.;-álOtécnico, se difflnió que el uso 00 ei'lSi1Jía eJéw¡{!B seria 00 aproXlrrladamililte- 82.330
Kw/A.~, sobre la base 001 eqL4pam~o y rnaquif'a:-ia ~"ia para la correcta .operación da ~~. ~~.=~~ ~ ...•.. ' ... , .. ",p'~\\-p~¡11.::0.la ~Q¡'l~ Utm¿ ..~\.Iol2 para ~ evelUScoo .~oe·~tanra oe ,~ fBglOl1 ,v. ,g ~, ...wJ "-' que asume t.<n
gasto anual de USS 4.514,92 par otro :lado se considero íaímpti!Ga'ncia de un cargo -fiJo mensual de
U$S 3'<J95,77 .

Et¡:;-wkkiad
DatD';

-

iCmlina de aire.-
n ¡ 0.33 1 D,25 r D)J6

De k;; arnef'.u; 00 ¡:;-oods es'~ que ~ COS"~~ !JOf ~ de enefgia ~<fica: a~.za:
t..% 7,$11,70, el cual se IT'.a,~Jsooconstante durante todo el hc.iz.om.e ooi proyedU.
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¡:: .. 1-- w.~c' ..:..0:,' ~ L'< •. ' ••_ste cosro se H~ cong",,=c,,--'Uoernm <-=1 ¡reffi Gastos ~~ un roSID por cnncepro fle

~1 de- obtm civiles. maquinaria, ~uipos e insta:!aclo.005 como un Vüfren!:a,iede! vaiot·
~ de dicha iú\l-er-~
5.3.6 Costo ¡::xx Gas

Este es un wsto reievanle- en el Pr~iD ya que es uno de ios recursos más cuíd.ados por ser la
base c-e!f...'r,cooam~rrto ~ túroSJ de secaQ.c..
Sobre ~ oose de:..<n psocb de 0.15 $hn3 se c..,.!cuta un a:'->stoarn!a! de m.435 que 00 se dístnOu)"e
en forma proporc-b::mal a !a larg.:) de 105meses, obvianreme este costo se encuentra dentro de! grupo
dEr k:$ v~ por estar~(j di'r&C~e a ~ protjuocoo,

GAS
D;;¡tos-t..,/3:lü; l

I

La m.aqu".....a.'ia y equipos, tu.1cion.-~'1sobre la base de petróleo dieseL Se ha estimado que en el uso
agr~ el (;(K;SurrID ós- c...~;~~ s6ffi o:MequN~ al consumo del ha--dor 10 WHo;a de
oper"'Q(:íb."J.conslderandct ¡¡;¡ tarifa actuaJ del Gas-CM de $1_89/Lítro y tOfnBrh..-.{¡:¡oomo refereriCJa 25
hs 00 üpWaf"..IDo por a."'& caesto se e ~ el ronsumo de 1a bomba 00l slste\1',a de OOg-tl m cmto
anual por <"'oncepro de combustible a!canzarie a USS 775..88 Jo que se mant1ene co!'.s:ta.'1tedu.raPle
ei f~~ de- ar'¿f,s~ de! proy.e-ctú_

R<l<I""","
;¿~;-'~--=::-.:
'•...,._"-",___ ~_-t~. .....,~_.'i"c ":""""',

¡ ..MI, . tI$S.>1(~
EIe""icidad I 0,11-591'1 a¡J31J81
Gas , 0,1929'1':) 0))62232
C"fmtmsribt-s , Ü,Giro19 ¡ G,tí!842B

• Ga..~05 Gener-dies: Se ha considé~ pata la o;::--er-aciÓJlde la
j::}Íootau.'l itero de gastos generales Q"-Je asc!enOO a U$.-S4'12,00 por ero, a partir de la operación
anual de- ia planta Ei ~jyo de este ftoo::, éS c-Ubrirgastos menores. como teiéfuno, !i.-npieza, etc.

To-tal í 12W
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rnprevistos en ta operación de i.3. pianta '! refleJar posibles costos subvabrados o 00
~Kklf~. se ha def,«"OOo- un aem: 00 otros (.X1SÍ(~tWoctm, e1 Cttai M ~rn d$nvJo GGrM 3%
da IDdos los coffi.os óliectos írNo~...vs en la oper---."ciór¡, ro., excapc}ó,""¡c-e la matet'.a prlma
OOísas.

La ~~.Jón. V .am~adón de acWos~ e !n~s se ro.'1S1deraen i.a conrnb~ .a fin de
rerre;-df eJ desgaste Q pérdlcta en valor de ros activos por ci paso del tiempo.. Se ~k!ern come
oot~'oo des~bies CGnt~~e, ~ Goma 00r--4$ G~'iie$, m-aquinanas, i)("ffi <7)(~ Qe
los tS."mr'iÜS, ln6 C",;a!asal ccrrtmoo se sobre-vaiúan oo.....e! paso del t!em¡;W~t Por:su parte, so."1activos
ar-oortizabes, aquelbs de catácte!. irna.'1gib1e, como gastos de- puesta en marcha e Inversión e."I
~.

Lagwooizac..'-1n 00 actNos inta.~ y !.a ~ de activos fijos son cargos que- w makzan
a fa ~ ames de mpues~o. ilcorporáodose as! en e! ~ de caja, aÚn coorm no coostítuyep,
gas;ta.'5-o ~....s0$ ef$'~~os, pues son dedUl'.?iblesde ímpue-siús y por ende al incDrporarlo-"" se puede
pagar m6:"1OS trOOtv, ~ de paso constituye- otro cooro ~ proyecto, En 00 aná1Sts consistente" el
fiujO da caJa de t..'D pro~.o dete esta;- asoclaQD sbb a 11gresos 'j egresos efect.'vos, por 10 cual el
cargo ~ antes de impu.esW par concepto de depredaci6n y amortización debe abonarse
despu&s da ~O:S. (';úr¡ e-i f~00 fítOOffK'ña! sólo ef ~ tl'ibutar1o á'S~ a G!Sl'(!lS- 'f-~ ,.
con1ab!es 00 efed:t"os,
Tenier.do en arenta lo anteOOf, él co."t~r~.se ~ la írnre.ffiooirncial, la l/ida útit ro,.'itab!a y la
CL"OÍS arma! de depi"'eCocrn de acWt-osfjos '1arncrtiz:ación de activos íntang!tiies.

-TBrffino
~',*C~
Et¡~i::;n ;¡j~Frocm'-o

45!lJj!!
766

1fHi,87

instalaciones
~~"i;~,"*M,~
Ga;rtC;3;de Pt.~Sl<;";:t1 mmha

'E',,~r'I'
~o;~$

;t.,'itro & 'Pfm:e-:lb
Inst•.al..ckmes
(.'í.~-n-sl-r-~<?r-5k~§
GastúS de P.m5:fa i'r; m:;¡rcha

t250C{tjE
~lj
ga38,.ffi

5.<1Flujo de Caja del Proyecto_

El análisis de mersiones, ingresos, costos y gasl.os asociados _al proye...-"i.orealizado permiten
estr~ e( ~ de caja ascciado al proyecto, el que. se pmsenta a ooot¡Ou¡JcIDrt
&Y.á una!1arram~ fu~ @a:1!á!isis paro: la e\'a~ 00la ¡~bil:lrtad tie!~'O}'eCttt
A !os 10 a.rms del funcínnarniento ~ proyecto el VAN ar-8flZa ú..'1 valor de ü$S 197.995-,05
La ;"~~ de la ~m ~a ai pr~o se dará apí.ft.imadafnente a !os 6 años Y 1
fT'.es.
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5.5 "aullados, Punto de Equilibrio y Análisis de Sensibilidad:

Los resultados asociados al estudio deben ser ~etados con caula~ e..'1 tenrunos de ias
decisK~ que se w&:m a pan\! (kf~. En este-~, ~ ~esult:ido:'pos.ÑNOGr, ~ta!Erlapa 00-
anáflSls, no pueQ9 WfI-'SldératSe romo un ~"OOTil0 00 jüro sl..iflcienf:e ,Pala as-egumr que el'
proyecto wra rentable ya que ~ l{a,~ son ~ÍWiS y un cambio en eUas. p.uede alte."'ar
drásticamente el CL'rSOde los resultados de E. Elfoo-aCrn
El ~o as! def..r~OO-, sGtxe ia baoo- de los -S4pu$los )"parámetros ~1.ab¡~ a lo fargo de
este lnfoJme, ss evaluado- a través: de dos cr'itatbs, el VAN Y la TIR, consíde.-ailOO una tasa de
de~o rerevamede 18%., la que si oro es alta representa tos riesgos Ln.'lerentes al negocio y
puede ~ificarun ~ ~ para fío-s mws~!&s!"""',

5.5.1 Resultados de la EII~

. Con el 'fin de &:?egtlrar L'ftE correcffi inteq¡retación de los resultados, a continuación se ramiza una
bre;¡e ~"ión de loo ~ t...~ para ~ &iooación del ~o bajo estudto.

Por defmlcioo, el VAN es '1..b1 Indicador que mues11a la dife.--encia entre el lialor- actual BfI el año CEro,
00 bs ir.g.'ESOS 'i l2{;.ffiSCS-ascciados ID Pffi.YS'"'..lO, rn.,.~ e§. pariadO- de eva!ugción_ Sín em~, la -
~.:scióf¡ f.nanciera de este m~ debe ser ~ de la I"ique~ ad~! qo..re es capaz:de
generar el proyecto pata ei !nvlSfSOO!s~, por sobre la !.nllé!'SOOpor él matizada y una vez a!ca!1.zada
la r~ exigida:,la cualserepr~ a través 00la tasa de deSCuento.
luego, 00500 la perspadíva de aste rnicaOOr, un prnyado sera rentable 00 la medida que presente
un VAN al menos igual cero. pL>es de esta rornla el 11>f~ia estará recibiendo la. rentabilidad por
él exigida'1;:rl P'l~>to ~m-á~ la Ww;e(;s.¡(w'; (oo~a,
Para este est.JólO. ronsJde.-m¡do loo supuesws definidos a kl !argo de! informe y una tasa de
de~oonto ~va.'1te de 18%, se OOt%lme un VAN.da U$S U$S 197.995,05, lo que sígnIDca ~ '!Ñ
proyecto pagarla córrtodament.e la f!lversk',¡n rotal de U$S 223.999.03 que se reafiza en .los 10 años
de oper"'-"OO de la planla.

1.-1-.<1«R!!!9mo (!]ID

la tasa ¡J1t~-nade retomo, 6VSlf)¡:¡ el P¡'O)-"tfCIOen función de )a tasa de descuento, única por periodo
que hace que eJ vab" acNa! de bs ~~ de! proyed:C ses ig>.e..! al valor actual da Ins ;g,greW5 del
mismo, es decir la T~es aquálta tasa de desu.::emc que l"'.ace el VAN del proyecro igua! 3 cero. De
esta forma la TiR represent.a a reniabjUdad 00 un proyeclo, con lo CiJa! éste se.-¿ rentable en la
medocti que- la TIR Q)(ceda ia f~~a-d &j{~ida P<W' el: ~6'fflrorusta.
Consideranoo una femap,\fu:l~rl ex§gkl8 de 1~il, para el PrD:J'-8dOt$ estudio se Ohr.,·,voU?.aTIR M
21% , exceWeMn esí el mimm.o ~"'I por!c ~ nr....stmndo que el proyec..tu sería rentable.

5.5.2Puntoda.Equ~io.

Es el pt¡ffio e..'l donde !os íngresos toiales recibidos se ~ Si !os costos asodados con la venta
'"' 00 1"- (IT = eT).
Si el punto de equiTibOO oote-.-mm el mom&.>l:o en ei Qi.>e fas ~ cubT&ri exactamente ros costos,
entonces" un. aumento en ~ rnv~ 00 V€nt.as pof ~..a det rnvelde! puntO de equMibrjo, nos oara
o;:mm re'5'Jltado aigún fiµo de benefci) posifuro_ Y asi, 't!'rn3 úb-m\nució:n ocasionará pén:fujas, Este
cáicWo es, Ulli. a¡ com~, para Cú;1'i)Gtlf el nivel mín!n'-.o de- ventas a fin de ohtener beneficios y
~ la i'Netsió;t Una vez al m~ ~ ar.p-rerdrnleffio, sirve para anai2ar si &.. nWel de
ventas, aJca.'1Za para cubrir co.sto-.s, V de no ser &'!>í, ayudará a tomar las dedidones necesa.'ias para
\~ CI'~Mmod~ CfJe:seE:conv~_
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COSTOS UinITNUOS , cosms VAPJ.48!.ES S CiWIPJ8: M.Il.RGmAL I COSTOS FDOS S/F.g t
>'e'E.p ~-'" ~,! .. "~ji! iJ!'~,¡:- Me",;>.... ~~ ~""""6 AAs-.!a

•• "" '-" ... .., ... ,n '" •.ti
i ~fiji! (Jr9"""" ~,tc.

lt!! t,~ t..n t
~mrrns!Jl'-l!T.MI!OS: CUSlUSV~Rí.l\&f'5 CON!Rffi. M....RGn'I.l'.1. cosros RIDS U$S

PE-"'P ~G Ma.¡;¡. P",mp -cr-.,¡µ;t~ Me;t.;¡ I f'W"~ ~~.t; MEr.t<! P'étajil t::'iRgaroO
~ta I.,. ¡,ti ,,~L2 .v ..,. m ! ... .uu f ~

..,... , u¡-~.¡U$5i~¡~ Lm!! ¡ jJ~~'j ¡ ~ I $,11.:$ ¡y}~!~j
ni.!:; ,= "=

Ui#mfiÍt.fS
Punto do EquWUrin u"'tario

Pe.-",jij w~ Mffi,a
~ !fP ,,~

~'UJmt.~ §JO@llt'16
~ ~-c ~-.¡; ..

--- ~ ~~Q

Pum:o Ü8 ü¡uimn'".n urntilriO
ffi",j' O<eqQOO Meo¡",

~ ~ ~
~;t ..de~

~ji O<~~ ME;o-¡~
~1;C~",_ .....

">S
Punto de Equilibrio ¡ ["'n/irlad j :J f ms

Pff~ ore¡¡¡¡¡ro Mwlla' fai>::

." "-<,.. UII I 11,32 !le ú,?1
P....mod;;~ CWiG¡¡,i! ~ ! ms

f'eorEj! ~~ ,,~ta ....,..
-.... -.-_ ~u f 3~í.,;,J 1'39263]5 7r..-Qf,..d({'
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El presente ar.ális1s ~ el ¡¡y--.pactcque oo."ler. sobre et proyecto, cambbs falloratHes (1-

desfavorabJes en !as variables C'Or".síderndasCOlT'.o más importantes, !as cuales para es!e proyecto-
se han definido como el precio -del producto final. el sa!ario de la Mano de Ohm y por illtimo el
precio -del' Ga$, Para efeí;l:CiS de ~ presente ev~., -se ha t);)fl$~ en ei :Euláitsís óe
ser~ sótc ca.,,-;.oosOOsfa'\tor~ rosp?..cto a la ~ ~t
los resuttados de ta sensibrndadse presentan en la s~e tab~ y tal como se puede apreciar, el
proyeO.lJI es all.amerne sensibie desde el punio de vista de! VAN a las VarEGlDneS dei precio de
\'eota de b5 product-06 fr~, 6ft met¡¡Qf rr~a a~ Mar.o de- Obra y casi ni percibe ~ cambío de
su insumo mas important&. Sin Be'11baJ'gC si bien ~ cambios .i.--nµortanl9Sen el VAN, astos 00
!legan a hacer que el proyecte sea h\'iabte ya que ante una variación del 15% en el Precio de los
Pmduclo'S ~ le: TiR Hego 'SÓkJ a o:fisIn'mN- ha:sm: ~ 15% q".ftt es ia ,asa OOfffiéñ e?;ig;da -pata Uf!

prrr¡ec1.o.
A ~.kk-r¡ se preoonta un ~ fiBRI.,""OOl1 00 bs vabrns- antic-lpadcs y un grnflCC

represenía!j\'o de los mjsmos,
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R"laci6n VAN - Tasa de Dese.

UTN-FRSN

I._..--.-.J

c..."'ffiOse puede apreciar, el proya'1o desde el punto de vista del VAN, perrni1e que el t.....ersbn5!a
exja una ~ de hasta un 29.5% (TIR) pal" seguir _ rentable.
Sm embargo, !asas de rle...c:cuenrosup.eriores, hañan a la pEnta deshidratarlom inviable.

Verónica Troiani
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6. ANEXOS

6.1 Anexo I - Maquinaria Agrícola

6.1.1 Tractor

[
Motor

ESQ.ecificaciones 112 HP - MF 292 ST/DT -

Marca Perkins

Modelo P4000 T

Potencia Motor a OIN 70020 - CV 105
régimen nominal

SAE ¡270 - HP 112
-

Torque Máximo a 1300 rpm - NM (mkgt)· DIN 402 (410) .
,

Régimen nominal del motor (rpm) 2200

Consumo (Lts/ Hora a pleno torque) 6a7

N° de Cilindros 4

Cilindrada (cm3
) 4100

Aspiración Turboalimentado

Embrague

Tipo Split Torque

Transmisión

Tipo Sincronizada
I

N° de marchas· avances/retrocesos 12 + 4

Toma de Potencia

Accionamiento Hidráulico

Régimen Nominal de la TDP . rpm 540/1000
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Proyecto

Sistema e

I
Frenos

5
Tres puntos

Capacidad

Presión

.. Control Rem

! bi CaL

Capacidade~

i,

Rodados ~

TI

Pesos y M

F

Verónica 1

Final de lngenieria Tndustrial UTN- FRSN

e Dirección

Tipo Hidrostática

Tipo

8

Discos de baño de aceite

de discos

's

Tipo Ferguson

d de levante en la rótula (kg) 3200

n máxima - Bar (kg I cm2.) 210

moto

audal máximo (litros I minuto)

W de válvulas 2

50

es

Cárter del motor (litros)

200

8

Tanque de Combustible (litros)

Transmisión I Hidráulico (litros) 44

Básicos - Trochas máximas y mínimas)

Tracción

149 - 24

Trasero

4x4

Delantero

18.4-34

149 - 26 231 - 30

14.9 - 26 184 - 38

edidas (4 x 4 Standard)

Longitud total (mm)

5669

(4x4)

Peso máximo con lastre (kg)

4320
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Distancia entre ejes (mm) 2460

Despeje medio (mm - rodado) 410 (149 - 26/184 - 38)

Radio de giro
,

Con freno 3910
( mm)

Sin freno 4330

6.1.2 Sembradora

Detalle técnico de la sembradora de grano fino S22

líneas de Siembra

Cantidad de surcos: De 7 a 26 surcos
Distancias entre surcos: 52,5 cm Ó 70 cm
Posibilidad de otras distancias mayores o intermedias.
Posibilidad de modificar la cantidad de surcos (transformación de 70 a 52,5 cm ó de 52,5 a 70 cm).

Chasis

Tipo viga portaherramientas realizado con dos PNU (180 mm x 140 mm).
Rígido 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 máquinas de 20 surcos (70 cm) Ó 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 235/75 Ri5.
Lanza de trabajo rebatible, de rápido y simple plegado (fácil conversión de posición de trabajo a
transporte y viceversa).

6.1.3 Cortahileradora Hilcor Hm-302 (2007)
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Caracteñsticas: Hileradora de 4 m. ancho de !abor, de dos hélices, con cuchillas oscilantes
rotativas y paletas hileradoras, con rastrillo contenedor de malezas, transmisión 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 0.45 m., con cilindros y mangueras.
Con tercer rueda para transporte, que accionada por circuito hidráulico se pliega y libera sistema de
corte, esto hace que la máquina quede en la posición usual, con dos ruedas traseras para una
mejor
adaptación del implemento a la superficie. Con llantas 600 x 16 con 3 neumáticos y cámaras.

Accesorios: NEUMATICOS INCLUIDOS

6.1.4 Acoplado Recolector

Este carro se construirá por duplicado para no hacerlo de un volumen excesivo y permitir que no
deba pararse la cosecha mientras deba ser llevado al depósito y vaciado.

A continuación se muestra una foto representativa del mismo.
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6~1.5 SiStetll2 De Riego

[Partes e :ntes 1ICaracterísticas, I,.,omponentes ,1 11'" !

Aspiracíón e/filtro 3 m x 6H 257
Cuerpo de 8 cámaras 10" 2483
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" caño a 5 " 133
1 llave exclusa 5" 334
1 niple rosca 5"xM 133 B 57
1 manómetro e/grifo 16
1 curva de 90 mmm 133 B 95

Total Bomba 9.299

90 caños de 6x127 6882 .
1 caño de 6 mts 112
1 curva de 90 mm 127 88
Total Ramal 7.082
90 caños 6x1 02 NTR 4.045

Ramal 500 m. 90 regadores MR 20 1.612
90 Niples 30 cm xl" 1.119
2 reducciones 127 a 102 128
2 tapones finales 102 41

Total Alas 6.945

Motor Perkins 6354 Fase 1 e/radiador y toma de fuerza (completo) EJAgrícola

II
11Total Equipo de Riego JlEJ

6.2 Maquinaria Industrial

6.2.1 Horno Continuo Hd108

Es un túnel de desecación pero el producto húmedo es conducido a través del sistema sobre una

cinta transportadora que sustituye a las bandejas.

Las principales características 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 desecación.

3) El equipo es para volúmenes 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 4Sa
.

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 S 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 travesaños de caños 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 guías de ángulos de 2" por 3/16" El mando

de los transportadores por moto reductores y reducción final a engranajes y cadena de rodillos con

variador electrónico 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. Extracción del aire húmedo 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

circulación. Quemador de gas natural o envasado de 1.000,000 kcal/hora máximo, totalmente

automático 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 útil 15,00 mts.

3. Ancho útil 3,00 mts.

4. Alto útil 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.

Movimiento del p-rodudd O----..:.,~~t .

°0

l.-fuentp-de calor (Qtlemador )~
2' -PlacasDe~Or$
3.-V,entiladores
4.-S.alida del Prudu,.;-Ói'
5.-Circ:::uli'lICIOOde i'lire

Movimiento del aire..
. 11m.. nblel BI'I

1;-f":~n..l'm:m ji!
". - Clni..¡t-li~i>I'rt<>¡t~r.,,,,

ProdlJd o cliií::u::ldll

Foto del Generador de Calor (Quemador)
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Curvas de Secado (Relación Humedad - Temperatura - Tiempo)

El objetivo de este punto es explicar las características de los fenómenos que se producen durante
el secado de las hierbas aromáticas, a fin de determinar las condiciones precisas para llevar a cabo
la desecación en un secadero a nivel comercial en el tiempo mínimo, con el mejor resultado y mayor
economía posibles, aprovechando al máximo el calor (energía). sea en la fase de transmisión al aire
de desecación, 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 fenómeno de cambio de sabor que se debe
fundamentalmente a la oxidación de las materias grasas y albuminoides contenidas en los tejidos
vegetales, causadas por el daño 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
género, cuál ha de ser su temperatura óptima de desecación, así como el tiempo de duración de
ésta.

Establecido este punto, sobre la base de una experimentación cientifica rigurosa, resulta entonces
posible la desecación industrial con resultados completamente satisfactorios.

Estas degeneraCiones de los vegetales pueden estar determinadas por agentes biológicos, los
m,icrobios y las enzimas o diastasas; asimismo los agentes químicos, como el oxígeno y el agua, y
los físicos como el calor y la luz. De todos ellos los más perjudiciales son los biológicos, 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
desecación satisfactoria de hortalizas, tanto por lo que a calidad se refiere, como por lo que atañe a
la necesaria baratura de producción, ya que la conservación por desecado tiene como finalidad
primordial la de permitir el consumo de un alimento determinado durante las épocas en que no es
posible fresco, o sólo se consigue a base de un dispendro excesivo.

Con el fin de limitar el contenido de humedad a un valor lo menor que sea posible, pero que
tampoco exceda un límite de desecado, ya que para lograrlo se requiere una mayor energía (mayor
costo), y puede dar como resultado un producto de inferior calidad, en efecto, resecar un vegetal
hace la planta muy frágil.

La desecación reduce grandemente el peso de los vegetales, como valores comunes, por lo general
y en la gran mayoría quedan comprendidos entre un valor de peso seco de entre el 10% Y el 20%
del peso húmedo del material.

Esta enorme diferencia de peso, y la posibilidad de conservación, son los dos determinantes
principales que pueden aconsejar una desecación industrial en zonas de gran producción, con
objeto de economizar en los gastos de transporte y evitar la baja de precios en las temporadas de
recolección.

El túnel de secado es un conducto de sección 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 más precisos posible

Aletas deflectoras a la entrada de la antecámara y una rejilla a la salida de la misma, fueron
colocadas con el objeto de producir una pequeña turbulencia en el aire para obtener un frente de
aire de velocidad uniforme.
El material se coloca en el túnel de modo que el aire lo atraviese horizontalmente.
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Para poder obtener una buena információn sobre el proceso se colocaron termocuplas, del tipo T
norma NBS, e higrómetros Vaisala en diferentes partes del túnel, a la entrada del motoventilador, a
lo largo del sistema de calefacción y sobre la muestra. Las velocidades del aire son medidas a
través de un anemómetro.

Ensayos realizados

Se realizaron mediciones bajo temperatura constante, a 30, 40 Y 50 oC (fig.1) ..

Para cada temperatura se varió el caudal, haciendo que las velocidades fueran de 0.75 y 0.45 mIs
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 continuación se exponen los resultados de algunas curvas de las obtenidas en los ensayos
efectuados.

Figura 1. Evolución de la humedad en el secado a 30, 40 Y 50°C para una velocidad de 0.75m/s.

1,00 -_30"C

-;::¡-. O 50

\~
---- 40~C:"" ''" --------.6.- 50~C

""~'0,30
{l 0,20¡¡ 0,15 ~
X 0,10 ~-0,05

0,00

O 1 2 3 4 S 6 7
Ti~mpo(hor~)

Figura 2. Evolución de la humedad en el secado a distintas velocidades del aire desecante, para
40°C.

1,00
~,
H T:40'C-& 0,50
b.O ---O.75m/s-
~ 0,30 --O.4')m/s
~ 0,20
¡¡ 0,15
X 0,10 ~

0,05
0,00

O 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Tiempo (horas)

Figura 3. Evolución de la humedad en el secado a distintas velocidades del aire desecante, para
50°C
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6.2.2. Planta Integral De Molienda

Tolva de recibo de productos a procesar. Transportador elevador para alimentar al molino con contra,!

de carga al molino, efectuado por control digital. Compuesta por cuchillas transversales - Tres juegos

de cuchillas rotativas. Velocidad del rotor 800 RPM. Diámetro 350 Mm .. Ancho 600 Mm. Motor

eléctrico de 15 HP. 2800 RPM. Conjunto de sarandas oscilantes de 2500 Mm. Por 1mí 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 mo!ino para no

dejar remolido y así el producto sea uniforme. Largo total de la planta 6 mts. Ancho Máximo 1,20 mts.

Alto Total 3 mts. Potencia instalada 18 HP_ Producción de 120 Kg. a 140 Kg, Por hora de producto

terminado. Cuenta con un Tablero Eléctrico para comando general de la planta. Tres salidas directas

a bolsa. 1-Producto terminado. 2·Polvo impalpable. 3- Pecíolos y gruesos.

Requiere para su manejo de un solo operario.
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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: frío, 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 atta eficiencia y un bajo nivel sonoro. Las cortinas de aire están

construidas en chapa de acero SAE1010 soldada, son de construcción robusta y están protegidas

con pintura Epoxi Híbrido Blanco. Soportan el uso continuo en aplicaciones comerciales y/o

industriales; ideal para bares, restaurantes, supermercados. cámaras frigoríficas. cámaras de secado,

galerías comerciales, almacenes, laboratorios, etc. o para retener altos niveles de frigorías en aire

acondicionado.

Características

" 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 , monofásico o

trifásico, montado sobre base elástica

* Peso aproximado: 22 Kg.

'" Fabricada en chapa, pintada con Epoxi Híbrido Blanco

"Potencia Instalada: 6000 W (código CA214)

"Nivel Sonoro: 61 db (bajo nivel de ruido)
i __
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6.2.4 Equipo Regulador de Temperatura.

Este equipo se utilizará para la mantención del producto terminado, se construirá un ambiente
cerrado para su almacenamiento en el cual se colocará 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 válvula solenoide, termostato de corte por sobrecalentamiento, electrodo analizador
de llama y sistema de encendido electrónico.

Características:
·Potencia 10.000 Kcal/H

-Consumos:
Gas Natural: 0.83 Kg/H

Envasado: 1.07 m3/H
Electricidad: 120 W/H

-Dimensiones:
Alto: 520 mm
Largo: 700 mm
Ancho: 320 mm

·Peso: 16 Kg

-Rango de calefacción aproximado 70 m3
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