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CHEMONICS

CONSULTING DIVISION
PROYECTO SECTOR AGRICOLA 1t
MACA - USAID

La Paz, Julfo 19; 1980"

Sefior .

Ing. Lucio Arce

Director General de Asuntos Agropecuarios B
Ministerio de Asuntos Campesinos y Agropecaarfcs
‘Presente.- - . :

Estimado sefior Director:

Con esta carta Chemonics tiene el agrhd%ﬁ_;u‘é‘piésenf?mfﬂ”mm el
informe titulado INFORME SOBRE UNA _PLANTA -PARK LA ‘PREPARACION DE -
FRUTA FRESCA E INDUSTRIALIZACION ‘DE: ,FliﬂTASf }JB?JGAM;_EMFEI; VALLE
DE CINTE, preparade: por. el Dr.-Walde -Herop. comg :cesiltads de su
trabajo en Chuquisaca coldborands con CORRECR:

E1 informe' consiste de.dos volfmenes, eF priméro de estos 1leva
- las recomendaciones para €1 proyectd y -an8l 1618 inctuyendo el
. Plan de operaciones de la plonts, datos sobre Ts singertarfa, di-
mensiones de. la planta.y costas. de maquitavis espectfica. E1
segundo. voTuman -contiene et aneim';gé}é.w,":m‘gig@nghs coti-
zacianes y ‘cat8logos-de Ta muduiraria’ rech rAda. - Con'e1 pro~
pisito-de- evitar confusiones, debenot menctonar: que'.er ‘el anexo
se puede abservar’ que Tas cotizaciones nd: 1lavan 1a direccitn de
Chemonfcs..E}-Dr. Herom eligis, con aprobaciin;previa, de Chemo-
nics, ut11{zar el nombre de su propia’ firma’consultora para fa-
etlitar ta adquisfcién de cotfzaciches.y catfTooas:
W . .

Eoto usted observars ea la intraducciSn al. infurie; este trabajo
dede servir como. una base parcial pars’ ia reactualizacién del
estudio de factibiitdad para el proyects, el cual est¥ bajo res-
ponsabilidad de CORDECH. En caso de quar ChemoAlcs: pueda prestar
a]ggn otrg apoye en este programa, esperafwos ‘Tas indfcaciones de
su desvacho. |

. . Atentamente,

Preston S:'. pw& "
" DIRECTOR -

EDIFICIO AVENIDA, Go. P85/  CABILLA 4703, TELRF, 368084, . TELEX X 5575
. .
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SPCCIN I
ANTECFDENTES

Fn 1978 la Corporacién Repional de Desarrollo de Chumuisaca prepard un
estudio de prefactibilidad para una planta industrializadora de frutas ubica-
da en el Valle de Cinti. Detido al interés de CORDECF en actualizar la infor
macifn en este estudio y realizar un estudio de factitilidad definitivo divi-
dieron el trabajo er dos partes. 1la rrimera, cue se harfa en Bolivia tajo la
responsatilidad de CORDFCH, consiste en actualizar el estudio de mercaden de
los rroductos industrializados y de fruta fresca, los costos dr ~peracitn y
los pastes financieros para aque refleien los camtios cue han surgido entre
1978 y 1980. Para la otra parte, CCRDECF solicité asistencia técnica al Mi-
nisterio de Asuntos Campesinws y Apropecuarios. Fsta parte consiste en la e-
valuacitn de la materia prima; métodos de produccién; un plan de operacién y
flujo de materiales; dimensicnes generales rara la planta; precios de los e-
auipos recomendados y datos generales para la orpanizacién de la empresa.

Cheponics International Consulting Division aceptd la responsal'ilidad de
cumplir con estos requerimientcs tajo el contrato COP/AID 511-111 firmado con
MACA. En cumplimiento de esta misifn, el Dr. Valdo Feron fue empleado ror el
periodo de ocho semsnac a partir del 21 de atril de 198C.

Ferecificamente, el apoyo de asistencia técnica del Dr. Heron esth tasa-
do en los sipuientes términos de referencia:

A. Proveer asistencia sobre la tecnclcgfa de procesamiento, apropiada para
la planta septn las condiciones actuales en Chucuisaca.

L. Recomendaciones sobre la localizacifn de la planta y positles formas de
orpanizacifn para la empresa,

C. Anilisis de la planificacién de los métodos de procesamiento, obras ci-
viles y eauipo para asepurac que la rlanta trabaje en una forma moderna
y eficiente.



D. Cbtener precios de la mequinaria y costos vigentes en 1980.

Al iniciar el trabajo del Dr. Feron en Bolivia, se proprams un viaje al
Valle de Cinti para ottener datos sobre la rroduccién actual fruticola y ver
los métodos usados en el cultivo de frutales. Al mismo tiempo se aprovechd
este viaje rara investigar positles lupares para la uticacién de la planta.
Lo demds del tratajo fue realizado en las oficinas de CORDECE en Sucre y en
los Fstados Unidos.

En este wvolumen de su informe, Chemonics presenita los resultados v re-
comendaciones sotre el trabajo realizado en Chuquisaca. Fl sepundo volumen
del informe contiene las cotizaciones y marmuales de macuinaria recolectados
en los Fstados Unidos.



SECCION 1IT
PESUMEN DE 1AS RFCOMENDACIOMES PARA FL PROYECTO

A. Fl éxito de la planta industrializadora depende en gran parte en ottener

un abastecimiento de fruta de tuena calidad a precios competitivos y en
suficiente cantidad para que las lineas de produccién pueden trabajar er una
manera eficiente. Los precios en el mercado de fruta fresca siempre son mas
altos que los precios que puede pagar una industria. Para evitar competencia
con los rescatistas e intermediarios que suplen este mercado, se recomienda
instalar una linea de clasificacién y empacue de fruta fresca. Lla fruta de
primera calidad se destinarfa al mercado de fruta fresca para obtener los pre
cios mas ventajosos, mientras que la fruta de segunda calidad, o en exceso a
la demanda del mercado fresco, serfa utilizado en la industria. Ih esta for-
ma, la planta tendrfa su materia prima asepurada y al mismo tiempo se elimina
ria parte de la competencia de los rescatistas.

B.  Comenzar un propram: activo para mejorar todos los aspectos de la fruti

cultura en el Valle de Cinti, Se recanlenda carbiar el sistema actual
de agricultura mdxta, donde las fincas tienen vifia intercalada con frutales,
a un sistema de ‘agmpar la fruta por variedad, es decir, tener una seccién de
uva, otra de duruznos, puindas, etc. Este método facilitarfa la cosecha y al
misgro tiempo permitirfa un mejor control fitosanita:io. Comenzar wn proprama
de renovaci6n de los frutales usando las variedades aprotadas en la Fstacién
Fxperimental de San Rogque que se adaptan a las necesidades del mercado fresco
e industrial. Trplementar un programa fitosanitario para controlar las pla-
gas y evitar proclemas que ocurren cuando cada agricultor se gufa por sus ne-
cesidades individuales. Mejorar los métodos de cosecha para asegurar rendi-
mientos altos de fruta de buena calidad.

C. Uno de los protlemas serlos oue puede afectar las utilidades de la plan-
ta procesadora viene de la distritucién de fruta durante la temporada ya
aue el 757 de la produccién proyectada se cosecha dirante un perfodo de dos



meses y 17.17 durante el tercer mes, dejando solamente 7.€7. para los tres pri
meros meses de operacifn. Se ha recomendado diversificar la produccién fruti
cola aumentando las plantaciones de damasco, alvarillo, ciruelo, guinda y fru
tilla que se cosechan en los meses de MNoviertre, Diciembre y Fnero y en esta
forma balancear la produccién de la planta.

D. Fl estwdio de mercado para fruta industrializada preparado en 1¢78 dete

ser actualizado con datos de los Gltimos dos afios. Al mismo tiempo am-
pliar el estudio para obtener informacién sobre el mercado de fruta fresca
que ruede ser una fuente interesante de ingresos para el proyecto.

E. Se recarienda que el Gerente Ceneral y Fxtensionista de la nueva empresa

sean nombrados una vez cue el proyecto haya sido aprobado por los Direc-
tores de CORDECH. FEn esta forma podrian comenzar un programa de entrenamien-
to en Arpentina y los Estados Unidos en el manejo de fruta fresca y en las o-
peraciones de wuna planta procesadora en anticipacién de la apertura de la
planta en el Valle de Cinti.

F. Ia planta clasificadora de fruta fresca y la planta industrial se debe-

riancmsiderarcommminversi&ualargoplazopomueelprogrmde
diversificacifn y mejoramiento de variedades demoraré 5 a 6 afios para comen-
zar a producir los resultados esperados.

GC. Una de las formas de organizacién de la empresa serfa una sociedad mix-
ta entre CORDECH y wna cooperativa de agricultores. Tnicialmente CORDECH
podria controlar la mayorfa de las acciones hasta que la plenta sea bien esta-
blecida y después pasar el control a la cooperativa. In esta forma, la socie-
dad tendrfa mas facilidad de administrar la empresa bajo la direccitn de perso-
nal especializado y permitirfa que los agricultores participen en el desarro-
110 de la apro-industria de su departamento.

H. la inversién para la macuinaria, equipos y obras civiles para completar
la instalacién de la empresa en el Valle de Cinti se estima en cerca de



Us$ 1.000.000. Camo el proprama de desarrollo agricola, el mejorariento de
las variedades frutfcolas y el tiempo en que la planta empiece a trabajar a
su capacidad mixima demora unos seis affos, se recamienda corprer tres lineas
para comenzar las operaciones, ugregpando las otras dos lineas en el futuro
cuando el voluuen sea suficiente para tustificar esta inversifn. Las lineas
sugeridas serfan Iruta fresca, fruta seca y mermeladas que son las mas sim-
ples de operar, seguido por fruta en almibar y finalmente los néctares.



SECCION III

ANALISIS DE LA ACRICULTURA EN FL VALLE DE CINTI Y
VOLIMDY D7 MATERTIA PRIMA DISPFONIELE

El Valle de Cinti presenta muchas oportunidades interesantes para el me-
joramiento de los métodos de cultivo que aumentarfa el rendimiento de la pro-
duccibn frutfcola en la regin. Fs wn valle con wna extensitn de 70 kiléme-
tros y un ancho de 200 a 1.000 metros. La altura varfa entre 2,340 a 2,500
metros con pendientes de 0.5% a 12%. Fl clima es templado seco con una media
anual de 17° C con un miximo de 36° C hajando a un minimo de €° C. La preci-
pitacitn anual es de 250 mm con los meses de 1luvia entre Noviembre y Abril,
que requiere irrigacién artificial por intermedio de asequias. Durante los
meses de Diciembre a Marzo, suelen tener franizo que cae justo en la &poca de
mayor produccién frutfcola que perjudica los rendimientos del érea. Llos sue-
los son de aluvién, variando desde suelos arcillosos hasta arenosos con un
gran contenido de prava. Tienen una profundided variable, entre 3 metros en
partes de la zona a 15 o 20 centfmetros en otros sectores. Las tierras tie-
nen un contenido bajio de material orgénico con suelos alcalinos de wn pH de
7.2 a 8.5 y son deficientes en nitrégeno, fosfato y potasio. Ademis del va-
lle principal, existen valles adyacentes que también producen frutales que de
berfan ser industrializados en la planta proyectada,

La tenencia de las tierras presenta wn problema para la industrializa-
cifa de fruta porque la regién se ha orientado hacia las propiedades peque-
fias, donde el 727 son menores de 2 hectéreas, 217 tienen entre 2 a 5 hecté-
Teas y solamente el 77 son mayores de 5 hectAreas. El resultado ha sido que
los propietarios se dedican a wna fruticultura mixta, intercalando varios ti-
pos de 4&rtoles frutales con uvas. Fste sistema dificulta la cosecha, el con-
trol de las plagas y resulta en rendimientos Faios porque no se ha hecho \n
esfuerzo concentrado para mejorar las variedades de frutales,



En 1975 CORDECE estableci6 la Estacién Fxperimental de San Roque a unos
17 kilémetros de Camargo donde se ham hecho tratajos muy valiosos sobre va-
riedades adaptables a la climatografia de la repitn y tienen un vivero para
suplir a los agricultores con plantas injertadas que les darén un rendimien=
to mucho mayor que las actuales variedades criollas. la estacién necesita wn
extensionista para proveer asistencia técnica a los agricultores en todos loc
aspectos culturales desde la planificacién en el uso de las tierras hasta los
métodos de cosecha para asepurar fruta de primera calidad. Esta ayuda debe
incluir controles fitosanitarios regionales para cue todos los agricultores
cambatan las plages simultfneamente, evitando que wna propiedad donde no se
ha aplicado el control apropiado infecte a los frutales vecinos; ensefianza en
el uso de fertilizantes, herticidas e insecticidas para aumentar los rendi-
mientos de fruta; cambiar los 4rboles frutales criollos por vuriedades aproba
das en la Estacién de Sen Poque que mejoraria elvolmmdeprodmcimycalg
dad de La fruta; convencer a los agricultores sobre la necesidad de plantar
wma cantidad minima de 4rboles de cada tipo de frutal en wna seccidn de su
prepiedad, que facilitarfa la cosecha y el acopio de la fruta.

Basado en las investigaciones de CORDECE se ha estimado el volumen de
fruta producida demostrado en el Cuadro N° 1. EI Cuadro N° 2 representa los
niveles de produccién esperados en el valle y vroyecciones sotre la manera de
utilizacién de la fruta en la planta industrial. FEl Cuadro N° 3 muestra las
temporadas de cosecha para cada fruta. Analizende las cifras en =l Cuadro N°
2, la primera columa contiene la esperanza para la pro’ ~i6n futura que se
obtuvo multiplicando el nfmero de frutales porr el renc .ento pronedio que se
espera obtener. ILa segunda columa representa el volumen de produccién toman
do un cuenta las mermas o pérdidas que suelen acontecer en la agricultura.

La tercera columa contiene una =stimacién de la produccién de uvas aue se
destina a las industrias establecidas de vinos y licores ademfs de los higos
secados por los agricultores en sus propiedades. la cuarta columna represen
ta el volumen de fruta fresca que se podria vender en los mercados de las
ciudades donde siempre existe una demsnda a precios elevados. Se recomienda



ESTIMACTONES SOERE EL INCREMENTO DE FRODUCCION

Especie An{g,;sde c]‘:gc;?ﬁ;’ %72?{%8“ Lo gcl)t;:tas :?mdé; Produccim
sobre &ios anteriores ' 1980 ’
(Plantas) __(Plantas) .- @) (Plantas) (¥g/Planta) (M)
a. Durazno 86.647 12,997 15.0 09 644 35 3.484
b. FEigo 7.308 365 - 7.673 80 61c:
c. Pera 4.544 556 12.5 5.000 41 240
d. Manzana 12,724 1.272 10.0 13,996 50 700
e. Guinda 5.877 - - 5.877 35 206
f. Membrillo 8.906 1.100 12,0 10,006 48 480
g. Damasco 922 - - 022 30 28
h. Alvarille 5.658 - - 5.658 30 170
i. Ciruelo 5.314 4,606 8s.¢ 10.000 28 280
j. Uva - Negra 553.169 55.317 10.0 608.486 25 1,521
Uva - Blanca 1.101.725 165.25¢% 15.0 1.26€.984 2 2.534
Uva ~ Especial 103.188 5.159 5.0 108.347 . 4 433

Fuente: CORDECH ~ Ing. Carlos Antezana



CUADRO 2

PRODUCCICN ESPERADA DEL VALLE DE CINTI Y PROVECCIONES SOERE LA UTILIZACION DE

LA FRUTA EN 1A PLANTA

Iﬂimroduc_ géis; despuesI roducciﬁden Fruta (2) Dispmible Fruta para ru Jugo
Y Industria- camo fruta uso en fruta Fruta en Mermelada o
espera agri pérdida seca almibar
™ % ™ ™ pA ™ % ™ ™M 7 ™ 7 ™ yA ™ 7
Uva 4488 75.0 3400 272¢ 8C.0 340 10.0 340 10.01 306 9C.0 17 5.¢ 17 5.0 - -
Negra 1521
Planca 2534
Especial 433
Durazno (1) 4570 75.0 3700 - - 160C 43.0 2100 57.CJ|105C 5C.¢ €30 30.0 105 5.0 315 15.0
Figo 614 75.0 460 166 36.C 156 34.0 138 3C.0] 127 ¢2.¢ 7 5.0 4 3.C - -
Pera 260 71.0 170 - - 11¢ 70.0 51 30.0{ 10 20.0 5 10.¢ - - 3¢ 70.0
Manzana 760 71.7 500 - - 350 70.¢ 150 30.0{f 30 20.0 30 20.0 45 30.0 45 30.0
Guinda 206 78.) 1e0 - - 8¢ 50.0 80 50.0 1 32 40,0 32 40,0 16 20.0 - -
Membrillo 480 75.0 360 - - 3¢ 10.0 324 90.0] - - - - 324 100.C - -
Damasco 28 71.0 20 - - 8 40.C 12 60.C 3 25.¢C 2 16.0 3 25.0 L 34.0
Alvarillo 170 76.0 130 - - 65 50.0 65 50.0] - - - - 65 100.C - -
Ciruelo 280 71.0 200 - - 140 70C.0 60 30.0f 30 50.0 12 20.0 18 30.0 - -
Frutilla (3) ' -
= - II77€ 770 93100 i‘.’!EEE T 3207285 370 3320 36.-0l 1566 48,0 735 220 597 18,57 TA00TIZ0

1. Produccién del Valle de Cinti (del Cuadro 1) v parte del Valle de Tamayapo
2. Incluye la produccién viticola e hipos secos preparado en las fincas
3. Mo se ha plantado en forma comercial

Fuente: CORDFCH - Ing. Carlos Antezana y el Consultor de Chemonics



que la industria tenga wna linea de clasificacifn y empaque de fruta para es-
te mercado con una capacidad méxima de 757% del volumen de fruta fresca dispo-
nible, o sea 2.171 toneladas por afio. Se sup.ie que un 25% de la fruta fres-
ca siempre seré vendido por rescatistas o intermedisrios. La cuinta columa
contiene wna estimacién de la fruta que se podria industrializar cuando la
planta esté trabajando a un 1007 de su capacidad.

El durazno es la fruta de mayor pracuccitn en la zona y representa el
637 de la fruta industrializada, seguido por la uva con 10.27% y el membrillo
con 9.77. Las otras frutas tienen menor importancia, representando solamente
el 17.17% de la produccién dividido entre siete tipos de fruta. las Gpocas de
cosecha de las frutas con mayor volumen coinciden, de manera que en Febrero y
Marzo la planta recibe el 75.37 del tonelaje amual proyectado, y en Abril re-
cibe el 17.1% deiendo solamente 7.67 durante los primeros tres meses de la
temporada. Este desecuililrio presenta un problema serio en el disefio y ope-
racitn de la planta porque aumenta la inversién en el equipo necesario para
procesar un volumen desproporcionado de fruta en wm plazo corto y dificulta
mantener el equinc de personal entrenado en l.s operaciones de la planta si
trabajan colarente tres meses al afio. El Crad=o N° 5 y el Grafico A demues-
tran esta situacidn basaca en la produccifn de los cultiwos actuales.

Fste protleama se ha discutido con el Ing. Aviles buscando posibles solu-
ciones y existe la posibilidad de aumentar la producci¢én de damasco, cirvelo
y frutilla que se cosechan en los meses de Noviembre, Diciembrze y Fnero. Es-
te tipo de programa ayudaria a nivelar los ciclos de produccién de la planta
y permitiria el uso mas eficiente de la maquinaria v personal. Fn el Cuadro
N° 4 se ha proyectado wn plan de desarrollo que se podria adaptar pare incre-
mentar la produccién durante los primeros meses de la temporada. E1 Cuadro
N° 5 y el Grafico B contiznen Los resultados que se pueden obtener basado en
este plan. Comparando los gr&ficos A y B se puede aprecier la utilizacién
mas miforme de la planta c¢amo resultado de la diversificacién de los culti-
vos. El Cuadro N° 7 muestra en forma detallada la nueva situacién por cada
fruta y cada producto final.
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CUADRO 3

TEMPCRADA DF COSECHA DE FRUTALFS EN
FL VALLF DF CINTI

Fruta Temporada

Uva Febrero - Marzo - 1/2 Abril

Durazno Fetrero ~ Marzo - 1/2 Abril

Figo - BRreva Noviembre - Diciembre - 1/2 Fnero
Figo 1/2 Fnero - Febrero - 1/2 Marzo

Pera 1/2 Fetrero - Marzo - 1/2 Abril
Manzana 1/4 Febrero - Marzo - Abril

Cuinda Diciemtre - Fnero - Febrero
Membrillo 1/2 Fetrero - Marzo

Damasco 1/2 Moviemrre - Diciembre - 1/2 nero
Alvarillo 1/2 Noviembre - Diciemtre - 1/2 Fnero
Sirvelo 1/2 Yoviembre - Diciembre - 1/2 Fnero
Frutilla Moviembre - 1/2 Ticiembre

Fuente: CORDECE - Ing. Carlos Antezana e Ing. Ariel Aviles.

-11-



-z'[-

CUADRD 4
UN PLAN RACIONAL PARA FL DFSARPOLIO DE FRUTALES NUEVOS FN EL VAILF

DE CIMTT
!
Comenzar Produccién
Fruta Plantar produc- total Fresca Industria Seca Almibar Mermelada Nectar
citn .
Afio Ao ‘™ | ™ T ™ ™ ™ ™
A, Damasco 1982 1986 1000 250 750 200 150 100 300
B. Ciruelo 1981 1985 500 225 275 150 75 50 -
C. Frutilla 1981 1083 500 225 275 - 125 150 -
D. Pera 1983 1987 500 225 275 50 50 - 175
TOTAL 2500 925 1575 400 400 300 475

Fuente: Flaboracién pronia - CEAMONICS



CUADRO 5

DE LOS CULTIVOS ACTUALES

UTILIZACION DE 1A FLANTA INDUSTRIAL BASADA EN 1A PRODUCCION

NOVIEMERE-DICTEMERF-ENFRO (TM)

FEERFRO-MARZD-ARRTI, (DY)

Total [Fresca Indus-| Seca Almibar Merme- Jupo ||Total Fresca Indus- ! Seca Almibar Merme- Jugo
% tria lada tria lada
417 166 251 97 47 104 3 ||5074 {2005 3069 1492 687 494 3¢%€
7.67%/ op 4L/

- —
b

1/ Porcentaje de la produccién anual.

CUADRO 6

DE LOS CULTIVOS

UTTILIZACION DE 1A PLANTA DMDUSTRIAL BASADA EN 1A DIVERSIFICACION

NOVIEMBRE-DICIEMERF-ENERC (TM)

FFERFRO-MARZO-AFRTL (M)

Total iFresca Indus-| Seca Almibar Merme- Jugo ||Total [Fresca Indus-| Seca Almibar Merme- Jugo
i tria lada tria lada

2642 ;1091 1551 389 312 608 242 5349 2005 3344 1542 737 494 571

33.07L/ 67.07%/

1

1/ Porcentaje de la produccién anual.



GRAFICO A
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(1) Presentacién gréfica de los datos en Cuadro 5.
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GRAFICO B
UTILIZACION DE 1A PLANTA INDUSTRIAL BASADA EN
LA DIVERSTFICACION DE LOS CULTIVOS (1)
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(1) Presentacién gréfica de los datos en Cuadro 6.



UADRO 7
PRODUCCICN MAXIMA ESTIMADA - TM/MES - 20 DIf’

é T z M P ) R
1
FRUTA ! TOTAL NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO A; FEBRERO
' Seca Alm. Merm. Jugo !Seca Alm. Merin° Jugo {Seca Alm. Merm. Jugo;Seca Alm. Merm.;;
H Ry K
. Uva 30 - - - - i - - - )= - - - 122 6 6
« Durazno 21001{ - - - - - - - - i - - - - i 420 o252 Lp i
. Higo 1381 - - - - - - - -~ i32 - .2 L 3 LI
. Pera 511{ - - - - - - - - - - - - 4 2 2 -
. Manzana 1501} - - - - - - - - - - - - L L 5
. Guinda 8o! - - - - 16 16 8 - 16 16 8 - - - - _
. Membrillo324 | - - - - - - - - - - - - b - 108 .
. Damasco 12; - - - 1 3 3 2 2 | - - 1 - 1 - - - o
. Alvarillo 65} - - 16 - - - 33 - : - - 16 - - - - _
. Ciruelo 60} 7?7 3 & - J15 ¢ 9 - {8 3 5 - - - -
« Frutilla - - - - - - - - - - - - - - - - X
TOTAL 3320 7 3 . 20 1834 25 53 o 56 19 32 - 612 267 164 -
» del total . ; , : f""
.or producto 0:6 0.6 3.5 - : 2.0 3.k 8.7 - ;3-5 2.6 5.4 - ! 38.5 36.3 27.5 L .
OTAL TM 3320 31 l 113 : 1007 i 1183 )
¢ | '
e r T -
OTAL % 1.0 . 3 . 4 ’ 3 .2 i 35.6




Anque no se ha planeado hacer wn estudio de los mercados internacionales,
se ha tomado unos datos disponiblesquemﬂzaspuedmservircmbgtﬁaamRDECH
para comparar los niveles de produccién y precios de la materia prima de dife-
rentes procuctos programados en Bolivia con informacién de otros paises nrnduc-
tores.

Fl Cuadro N° 8 compara la importancia de las diferentes frutas en almitar
segin la produccién total de los paises de mayor importanciz en este ramo. El
Cuadro N° ¢ contiene datos sobre la produccién de fruta seca en los paises de

mayor produccitn mmdial.

En el Cuacro I*° 10 se puede opreciar los precios rromedios pagados por
materia prima en nueve paises donde se industrializa fruta. FEn el caso de los
Estados Unidos se oktuvieron precios de fruta para industria y también en el
mercado de fruta fresca que muestra la diferenciz entre ambos tipos de mercado.
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CUATRO 8
PROTUCCICIT DF FRUTA FN AIMIRAR FN 1OS PAISFS DE MAYCR VOLIMEM
(1000 Cajas de 24 latas) (1)

Fruta 1974 7 1975 7. 1976 7. 1677 7. 1978 7 1979 %
Durazno 52.749 48 42.067 51 48.8€L 51 49.823 53 43.157 4S 4€.817 €1
Pera 19.712 18 17.887 19 18.830 20 15.€41 17 15.346 1 18.540 24
Menzzna,puré 22,566 21 14,509 15 13.816 14 15.4€8 17 1€.754 19 sin datos
Guinda 4,514 4 3.927 4 3.7¢1. 4 3.234 3 3.972 4 4.416 7
Damasco €.385 € 8.214 ¢ €.213 7 €.€33 7 4.91€ 6 €.450 &
Ciruele 3.845 3 3.019 3 3.642 4 2.880 3 3.240 4 sin datos
TOTAL 109,799 100 96.623 100 95.133 100 93,676 100 87.385° 100  7€.223 100 -

(1) Pramedio del peso neto para frutas: 20.41 kilos por caja de 24 latas de 1 kilo.
Fuente U.S.D.A.

Fuente: U.E. Departamento de Agricultura - Mayo 1980
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CUACRO 9

PRCDUCCION DE FRUTA SFCA FN 1OS PAISES DE MAYOR VOLUMEN

(1000/D9)

Fruta 1974175 1975/76 1976/77 1977/78 1978/79 197¢/80

™ 7 ™ 7 ™ yA ™ % ™ YA ! 7.
Uva 589.0 67 €46.7 €9 559.2 €5 573.4 €5 496.1 €4 €53.1 68
Higo 82.5 1 101.4 10 103.¢ 12 82.5 10 91.9 12 °8.6 10
Damasco 22.3 1 26.1 3 23.8 3 20.3 3 20.2 2 2.4 3
Ciruela 176¢.0 21 1€7.2 18 177.5 20 1923 22 171.0 22 178.5 19
TOTAL 87€.8 100 941.4 100 863.5 100 884.5 100 779.2 100 956.6 100

Fuente: U.S. Departamento de Agricultura U.S.D.A. - Diciembre 1979
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CUADRO 10
PRECIOS FAGADOS A LOS AGRICULTCRES EN ALGUNOS PAISFS EN 197¢

Us$/m)
Pais Purazno Pora Guinda Manzana Damasco Frutilla
Estados Unidos: ) ; . : .
Industris 146,50 172.50 1.587.€0 198.45 265.00 €20.42
Mercado fresco 333.00 283.80 - 344,00 - 943.74
Grecia 330.75 - - - - -
Italia 46°, 66 3€€.03 - - - -
Francia 368.89 344,64 - - - -
Alemania - - 1.095.88 96,22 - -
Fspafia 592,20 - - - 299,88 -
Sur Africa 181.00 139.C0 - - - -
Australia 130.00 150.00 - - 27C.00 -
Chile 300.00 - - - - -

Fuente: U.S. Departamento de Agricultura - Mayo 1980
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SECCION IV
METCDOS DF PROCESAMIENTO

Los métodos de procecamiento descrito en este informe son los usados co-
mamente en los Fstados Unidos, pero se ha tomado el criterio de adeptar las
normas al menor volumen de materia prima en Chuquisaca y al menor costo de
mano de obra local para evitar demasiada mecanizacién de las operaciones. Es
dificil mantener un equilibrio entre la mecanizacién y operaciones manuales
especialmente cuando se trata de industrializar once frutas diferentes usando
cuatro métodos de procesamiento. Se ha planeado el equipo basado en la capa-
cidad méxima por hora en la época de mayor produccién, trabajando ocho horas
diarias, por consiguiente durante los primeros afios de operacién y al comen-
zar cada temporada cwndo hay escasez de fruta, la maquinaria trabaja muy por
debajo de su capacidad tefrica. Se consider6 trabajar dos turnos diarios du-
rante la época de mayor cosecha, pero se descarté esta idea por la dificultad
de tener personal calificado durante el sepundo turno y la poca diferencia en
el costo de maquinaria de menor capacidad.

A. Fruta Fresca

El acopio de fruta se harfa en cajes de madera que tienen wna capacidad
de wnos 51 a3 o aproximad-mente 20 kilos de fruta. Farte del transporte se
puede hacer en camiones propios y el saldo por intermedio de transportistas
tajo contrato en el perfodo de mayor produccién de fruta. Las cajas se des-
carparian en la plataforma de recepcién de materia prime que debe estar al
nivel de la cema de los camiones y el movimiento de las cajas en la platafor-
ma se harfa con carretillas marmuales que pueden mover cinco cajas de alto.
La fruta encajonada permanecerfa en la plataforma hasta que se necesite en la
lfnea de produccién.

Se ha pensado wna linea mecanizada para la fruta de carozo con wna capa-
cidad de 10 toneladas por hora basado en los datos contenidos en 21 Cuadro N°
11. Ia linea consiste primero en wna cinta transportado.a donde se vacien las
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cajas y sepundo en una transportadora de rodillos donde se inspecciona la
fruta para seleccionar "a fruta peouefiz o de mala calidad que no sirve para
la industrialjzacién. Despues pasa por una lavadora con cepillos para una
limpleza y sigue a una transportadora de seleccifn donde se escoge la fruta
de mejor calidad para el mercado fresco y el resto se utilizaris en la in-
dustria.

CUADPQ 11
CAPACIDAD MINIMA TARA 1A RFCEPCION DF MATERIA FRIMA.
F! EI. MES DE MAYCR PRODUCCION - MARZO
Fruta Fresca Fruta para Total
™ industria ™™ TMpesl! TV/Dia T/Hora
1. Uva 122 136 264 11.0 1.4
2. Durazno 600 840 1.440 60.0 7.5
3. Bigo 34 34 1.4
4. Pera 26 26 1.0
5. Manzana 157 €6 223 9.3 1.2
6. Memtrillo 8 216 224 Q.3 1.2
TOTAL 893 1.318 2,211 92.0 i1.5

1/ 24 dias por mes, 8 horas por dia,

fe ha inclufdo wn cuarto frio prefabricado de 10 m encho x 15 m larpo x
5.5 m de alto para almacenar los duraznos durante wn perfodo de maduracién.
En los Estados Unidos han encontrado que cosechando el durazno unos 6 a 8
dias antes de cue estén maduros en los &rtoles y poniéndolos en un cuarto
- frio a wna temperatura de 20° C con una humedad relativa de 75 a 857, que la
fruta madura mas homogéneamente con mejor color, textura y sufre menos dafio
durante el manejo en la planta. Fste cuarto también se podria usar para al-
macenar la fruta para prolongar el periodo de trabajo en la empresa.
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La fruta para el mercado fresco pasarfa por una mquina seleccionadora
que calibra la fruta por peso en cuatro temafios ademis de dos categorias de
peso variable que serfia la fruta de mayor peso que cae en la primera seccifn
de la calitradora y la seccién final que comsiste en toda la fruta que no ha
sido seleccionads anteriommente. Fste tipo de mAquina puede servir para du-
razno, demesco, ciruelo, alvarillo, pera, manzann y memtrillo porcue los pla
tillos no estén afectados por la forma diferente de la fruta y se pueden ca-
litrar desde 28.34 praros hasta 453.6 promos. La fruta calibrada se descar-
paentmabandaauealinmtamatinaomsadeezpaqueauesepuedehacer
en el Valle de Cinti para evitar los costos elevados de flete desde los Esta
dos Unidos a Rolivia. Se puede empacar la fruta en cajas Je madera o certén
dependiendo en el costo de estas unidades y su disponibilidad.. Ambos tipos
de empaque protegerfan la fruta pero siempre hay oue tener cuidado en el ma-
neio jara evitar el mal tratamiento en el transporte y distritucién y se su-
glere oue las cajas no pesen mas de 20 kilos.

CUADRO 12
CAPACIDAD MINIMA DE IA LINEA DF FRUTA FRESCA EM FL
MFS DF. MAYOR. RECEPCI(Y DE FRUTA - MARZO

_ ™/Mes &/ ™/Dfa ™/Hora
1. Uva 128 5.3 0.66
2. Durazno 600 25.0 3.13
3. Memzena 157 6.5 0.81

4. Membrillo 8

TOTAL 893 36.8 4.6

1/ 24 dias por mes, 8 horas por dia.

La uva, frutilla, guinda e higo se reciten en cantidades menores asf que
se ha pensado manejar estas frutas en una linea semi-automAtica consistiendo
en una lavadora de tina con una transportadora y rociador, wna mesa o trans-
portadora de selecciém y mesas de empaque.
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La fruta de la lfnea mecanizada que se destina a la industrializacién se
moveria por una transportadora al cuarto de Procesariento, mientras que la
fruta de la lfnea manual que se destina principalmente a fruta seca, se puede
encajonar otra vez y usar carretillas de mano para el transporte.

La fruta fresca encajonada se puede paletizar y transportar por intense-
dio de una carretilla eléctrica al almacen o se puede mover con carretillas
manuales. FEl perfodo de almacenaje dete ser ruy corto para evitar el deterio
ro de la fruta, asf aque es necesario que haya una cooperacitn muy estrecha en
tre produccién y ventas para asegurar que la fruta encajonada entre répidamen
te a la cadena de distribucién.

B. Fruta en Almibar

El volumen de duraznos justifica una lfnea mecanizada, segn los datos
contenidos en el Cuadro N° 13, mientras que las otras frutas de carozo se pre
pararfan manualmente. Al llepar el durazno a la linea, pasa a una trasporta
dora cue alimenta cuatro descarozadoras semiautomiticas donde dos trabajado-
res por micuina pueden cortar 100 duraznos por miruto. Las mitades caen en
wna transportadora que los lleva a una miquina que voltea toda la fruta copa
arriba para ser inspeccionada en wma transportadora de seleccin. La fruta
que no sirve para mitades en almibar, se separa y puede ser utilizada en néc-
tares, mermclada o fruta seca, Las mitades seleccionadas se voltean copa aba
Jo y pasan a una peladora chustica, seguida por otra transportadora de selec-
cién y ura calibradora que separa la fruta en tres tamafios. Se ha pensado
usar envases de vidrio que se llenarfan manualmente por calibre, agrepando un
jarabe azucarado caliente mecénicamerite, seguido por una expulsadora de aire
que elimina aire atrapado en la fruta. los envases se tapan con una mAcuina
automitica y se recomienda usar tapas de rosca para mantener el vacfo durante
el perfodo de mercaden. lha vez tapados los envases se esterilizan en agua
hirviendo haste que el centro geométrico del envase haya llegado a wma tempe-
ratura de 88 a 94°.C. 'Fl:tiempo para que el producto llepue a esta tempera-
tura a nivel de mar son 20 a 25 minutos camenzendo con wna temperatura de 71°
C al salir de la expulsadora. Debido a la altitud en el Valle de Cinti, ser4

~24



necesario experimentar para llepar a la temperatura y tiempo necesario para
procesar los productos.

CUADRO 13
CAFACIDAD MINTMA DF 1A LIIFA DF FRUTA EN AIMIBAR
MARZ0
™/Mes 1/ T1/Dia ™/Fora

1. Uva 7
2. Durazno 252 10.5 1.31
3. Pigo 2
4, Pera 3
5. Manzana 13 0.6

TOTAL 277 11.54 1.44

1/ 24 dias por mes, 8 horas por dia,

Una vez que se ha terminado el procesamiento, se dete enfriar los enva-
ses a cerca de 38° C antes de 1lleverlos al almacen de producto terminado.
Se ha pensado hacer el eticuetado ¥ llenado de los emvases en cartones manual
mente para evitar el costo de maquinaria automitica para estos trabajos.

El damasco semedepartirydescarozarenlasmim\asmémﬁnas que se
usa para los duraznos y siguen la misma lfnea con excepcién de la peladora
chustica, porque el damasco envasado casi siempre se vende sin pelar. F1
tiempo de procesamiento normal a nivel de mar varia entre 10 a 15 minutos de-
pendiendo de la variedad y madurez de 1a fruta, pero hay que tener cuidado
porque si se esteriliza demasiado tiempo, la fruta se pone muy blenda y se
deshace.

La pera se plensa trabajar manualp-:ite por el poco volumen que represen-
ta y las variaciones dimensionales que hace muy dificil el uso de equipo me-
cénico.



La fruta se pela, se corta en mitades y se sacan las semillas. Las pér-
didas en esta fase del trabajo pueden representar entre 3C y 357, del peso de
la fruta entera. Una vez que la fruta est4 lista para empacar, se deberfa
mantener en agua psra evitar la oxidacién que ocurre miy répidamente en la
pera. Fl resto del proceso sigue en 12 misma forma cue el durazno, pero el
tiempo de procesamiento demora cerca de 25 minutos a nivel de mar,

El trabajo de pelar, cortar y sacar las semillas de 1a manzana también
se harfa mamualmente, donde se plerde cerca del 45% de la fruta. Una vez que
se haya hecho este trabajo, la fruta se debe Flanquear y para evitar la com-
pra de maquinaria especial, se ia pensado usar el equipo de la linea de nec-
tar para este proceso que debe ser de 3 a € minutos a wna temperatura de 82 a
99° C. Una vez terminado se transporta la fruta en tinas de apua hasta el
llenado donde se agrepa un jarabe liviano y sipue el mismo proceso que el du-
razno.

La ciruela en almibar se procesa con semilla y sin pelar, pero hay que
quitar el tallo. Para dar mejor apariencia al producto envasado, se recomien
da hacer wna calibracién manmal Para que toda la fruta en el envase tenga un
tamafio semejante. Ce puede usar la lfnea de duraznos, pero usando jarabe ca-
liente de 88 a 93° C, sepuido por 8 a 10 mirutos en la expulsadora de aire a
la misma temperatura para que al tapar el envase el centro geométrico alcance
una temperatura de 82° C. A nivel de mar se hierve el producto por 12 a 15
minutos, pero hay que experimentar en la altura del Valle de Cinti para llegar
al tiempo de proceso adezuado.

Se;uedeenpacargtnndadulceoap'riamalmibarusmdoel equipobésico
para duraznos. La puinda dulce se suele envasar con semilla, mizntras que al
tipo agrio se le quita la semilla. El tratamiento critico en puinda viene en
la expulsadora de aire donde el tipo dulce requiere por lo menos 10 mimitos a
ua temperatura de 74 a 85° C y la guinda apria suficiente tiempo para llegar
a 83° C en el centro del envase. la esterilizacién se hace en apua hirviendo
por 16 a 20 minutos.
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Serd necesario que todos los tratados témmicos se ajusten a la altura del
Valle de Cinti para asegurar una esterilizacién completa y evitar pécdidas de
los productos terminados.

C. DMectar

El nectar consiste en pulpa de fruta mezclada con azucar, agua y 4cido
citrico para llepar a um producto uniforme con un Rrix aceptable al consumi-
dor. Las frutas de mas aceptacién son néctares de pera, durazno y damasco,
aunque en el Carite se consume muchas frutas tropicales camo el mango, guaya-
ba, chirimoya y puanatana. Mo se ha pensado hacer jupo de manzana o de uva
que reouleren equipos especiales para prensar la fruta y para la filtracién,
rorque no se justifican por los voltmenes pequefios de materia prima y la poca
demanda que tienen en el mercado.

La linea bésica es relativamente sencilla, consistiendo en un elevador
gue eleva la fruta entera o semi-procesada a wna cocinadora o blanqueadora
que ablanda la fruta para facilitar el trabajo de la pulpadora; una pulpadora
que separa las semillas y piel de la pulpa; wna tamizadora que tiene wna ma-
lla fina que transforma la pulpa en puré; y wna bomba para impulsar el produc
to a los tanques de mezclar. Fn estos tanques se agrega azucar, agua y 4cido
citrico hasta llegar a la consistenciz deseada y se bambea el nectar por una
pasteurizadora, llenadora, cerradora de latas y finalmente se enfria el Fro-
ducto enlatado a la temperatura del ambiente.

Para acelerar la mezcla de la pulpa, azucar y agua, se ha colocado wna
seccifn térmica en el fondo de los tanques que permite calentar sl producto
hasta 60° C. Ce hu seleccionado una pasteurizadora de placas para elevar la
tenperatura del nectar hasta 115° C y mantenerlo a esta temperatura por 45
segundos para evitar la contaminaci6n de bacterias resistentes al calor.

Una vez pasteurizado, una seccifn del equipo baja la temperatura a 91° C pa-~-
ra permitir el llenado y cerrado de las latas a no menos de 80° C. Se reco-
nienda voltear las latas por 3 mimutos para esterilizar las tapas antes de
mfriarelprochctommbaﬁodeaguaoalairelﬂ:rehastamlelleguea
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wos 38° C cuando se puede transportar al almacen de producto terminado. No
se ha Inclufdo equipo mecénico para etiquetar las latas y llenarlas en las
cajas de carton, pero una vez que aimente el volumen de produccién se podria
pensar en la adquisicifn de estas miaquinas.

La elaboracién de los néctares varfa con los pustos locales, asi que se
Té necesario experimentar para llepar a una elaboracitn aceptable en el mer-
cado toliviano. Pasado en un rendimiento de 540 litros de puré por tonelada
de materia prima, se puede mezclar con 147 kilos de azucar y 200 litros de
agua cue darfa mas o menos unos 885 litros de producto. F1 pK del nectar de
be estar entre 3.7 a 3.2 y para llegar a este punto necesitarfa aproximada-
mente 1 kilo de &cido citrico. La linea de produccién tiene una capacidad
teSrica de 1.50C litros por hora asf que puede procesar alrededor de 1.7
toneladas de materia prima por hora. Esta capacidad es mayor a lo que se ne
cesita para néctares pero permite cumplir el trabajo en menos tiempo para po
der utilizar la cocedora, despulpadora y tamizadora en la produccién de mer-
melada.

D. Meimelada

La produccién de mermelada se ha programado en 597 toneladas de fruta
despues del tercer afio de operacifn de la empresa. Fn volumen, el dulce de
memtrillo ocupa el primer lugar con 54.27. de la produccifn, seguido por mer-
melada de durazno con 17.67. y alvarillo con 10.97%, dejando 17.3% para ser re
partido entre seis otras frutas. No se est4 produciendo la frutilla en can-
tidades camerciales en la actualidad, pero se ha pensado comenzar a sembrar
en 1981 pera tener fruta en Noviemtre y Diciemtre de 1983, aue serfa wn fac-
tor importante para nivelar la produccifn. FEn los Fstados Unidos, la fruti-
lla tiene wna demenda muy grande entre las mermeladas, representando el 28%
de la produccién y se espera que tenga la misma aceptacién en Polivia.

Ccmo las cantidades de fruta con excepcién del membrillo son muy peque-
fias, se ha pensado en una linea de produccitn semi-autamética. Una pran par
te de la preparacién de la fruta antes de comenzar el proceso se puede hacer
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menualmente, evitando en esta forma la inversién en maquinaria que tendria
poco uso durante el afio entero. No se ha pensado en hacer jaleas que reauie-
Ten wna prensa para separar el jueo de la pulpa, asf aue las mermeladas se
harfan de la pulpa, utilizando la cocedora, despulpadora y tamizadora de la
linea de néctares para el membrillo, durazno, alvarillo, ciruela, damasco, '
uva y manzana donde se eliminarfan la piel, semilla o carozo. Ia pulpa se
almacenarfa en tanques hasta que se necesiten en la l{nea de produccién. 1la
Preparaci6n de la frutilla, higo y puinda se harfan manualmente.

La linea de produccién es simple y flexitle, consistiendo em un tacho de
doble fondo con una mezcladora para calentar y mezclar la pulpa de la fruta,
azucar y agua; una concentradora al vacio donde se evapora el agua y se cue-
ce el producto a una temperatura de 49° a 55° C cue evita quemar la mermela-
da y al mismo tiempo mejora el color, sabor v consistencia del producto; wn
segundo tacho de doble fondo para calentar la mermelada de 88° a 93° C antes
de ser llenado en los envases y para ajustar cada ciclo de produccién a su
elaboracién, asepurando el control de calidad para que no hayan diferencias
en el producto terminado.

Los envases de vidrio deben ser lavedos antes del 1lenado ademss de ele
var la temperatura del vidrio para que acepte el producto caliente sin esta-
llar. La llenadora y tapadora tipo de rosca son automAticas y 8i se 1llenan
los productos a las temperaturas indicadas, el calor del producto proporcio-
narfa el vacfo necesario para conservar la mermelada sin pastaurizacitn adi-
clonal. Fs importante notar que si la temperatura al llenar el envase es me-
nos de 88° C, si los s6lidos solubles son menores del 65% y el pH 3.4 o mayor,
habré peligro que se dafie el producto o sers necesario pasteurizer los enva-
ses llenos en un bafio de apua caliente a wna temperatura de 82° & 88° C por
15 a 30 minutos segtn el tamafio del envase. Por razones de costos, se ha in-
clufdo tres tinas abiertas que pueden servir para pastewizar o enfriar los
envases, teminando el enfrismiento en aire del ambiente.
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Una vez aue la mermelada se ha enfriado, ruede ser almacenad@ en la to-
depa de producto temminado. F1 etiquetado y llenado de las cajas de cartén
se harian manualmente.

La concentradora al vacfo tamtién se puede usar para concentrar rulpa de
durazno, damasco y pera o en el futuro para concentrar pasta de tomate si la
cosecha no se iumta con la de las frutas.

Fxisten muchas maneras de elabtorar lcs distintos tipos de mermeladas, por
consipuiente serd necesario adaptar la cantidad de los ingredientes al fusto
nacional y hacer ensayns hasts llepar a una receta adecuada. Fn los Fstados
Unidos la Food & Drur Administration ha establecido dos normas: wna 1lamada
""Standard 45-55'" en 1la cual se usa 82 litras de fruta y 100 libras de azucar
caro tase; y la otra "Imitacién'' cue contiene 45 litras de fruta y 100 litras
de azucar. La concentradora al vacfo tiene ma capacidad de 200 palones o sea
757 litros y se ha tomado esta cantidad como hase para cada ciclo de operacién.
Il cuadro M° 14 muestra elatoraciones cue se podrian ensayar en PRolivia.

CUADRO 14
FIABCRACIONES BASADAS FN LA PFGLAMFNTACICN DF 1A FOCD & NRUG
ADMIPISTRATION PARA MERMFLADAS PROCFSADAS EN UN CICLO DF 757

LTTROS

Materia Prima Standard 45-55 Imitacién
Agua 74.00 litros 110.0C litros
Fruta 30€.00 litros 199,00 litros
Pectina 1.2C litros 1.50 litros
Azucar 373.00 litros 433,00 litros
Acido Citrico 2,50 litros 3.00 litros

TOTAL 756.70 litros 756.50 litros

Fuente: Preserves Handtook, Sunkist Growers, Cntario, California, 1964,

~30-



Para calcular las cantidades de materia prima en este estudio se ha toma-
do la elaboracién standard 45-55 camo tase, asf que estas cifras pueden variar
una vez cue se ha aprobado una receta en Polivia, Una de las consideraciones
importantes en preparar una férmula para mermeladas es la relacién entre los
precios de fruta y azucar, tratando de ajustar los ingredientes para obtener
un producto final de tuena calidad al menor costo posible.

F. Fruta Seca

La produccifn de fruta seca tiene wn rol muy importante en el volumen to-
tal de la emrresa, representando el 257 del total de la fruta recibida y el
487 de la fruta industrializada. El durazno ocupa el primer lugar entre las
frutas secas con 6€7 del total, seguido por la uva con 19.3% y el higo con el
87, dejando €.3% que se divide entre las otras variedades de fruta. Tl mes de
mayor produccién es Fetrero y en el Cuadro M° 15 se puede ver las cantidades
recibidas.

CUATRO 15 |
CAPACTPAD MIITIMA DEL FRCCESC DF. FPUTA SECA - FEERERO
™Mes 1/ 4/Dia TV/Hora

Uva 122 5.08 0.635
Durazno 420 17.15 2.1°
Figo 64 2,66 0.34
Fera- - 2
Manzana 4

TOTAL 612 25.5 3.18

1/ 24 dias por mes, 8 horas por dia.

F1l secado de fruta se puede dividir en dos métodos, desecacién natural
al sol y desecacién artificial o deshidratacién. Fl primer método tiene wna
aceptacién mmndial poraue es sencillo, requiere wna inversifm minima y wma
técnica limitada, pero al mismo tiampo es necesario aque la zona tenga las
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condiciones climatograficas favorables. Para abordar la desecacién natural se
necesita un clima seco, con prado hidramétrico bajo, poca precipitacién pluvial,
gran cantidad de horas de scl efectivas, buena evaporacifn con un régimen de
vientos fzvorables v temperatura alta.

El tiempo para la desecacién natural varfa con cada tipo de fruta y su
condici6n al comenzar el secado. la uva moscatel se puede secar por 4 a & dias
al sol, después voltear los racimos para secar el otxo costado por unos 5 a &
dias y campletar el proceso secando a la sambra nor cerca de una semana. Mien-
tras que el durazno se seca al sol por 2 a 4 dfas, segudos por un secado a la
sambra por otros 4 dfas. Nommalmente en California se arrunan las bandejas a
wa altura de 25 unidades, cubriéndolas con una bandeja vacia que oroduce la
sambra necesaria. Lcs listones longitudinales de las bandejas permiten el mo-
vimiento de aire que es indispensable para terminar el secado.

En el caso de la planta en Chuquisaca, cuando camience a trabajar a su
capacidad méxima durante el cuarto afio de vroduccién, la &poca de mayor volu-
men serfa Febrero con €12 toneladas, Marzo con 502 toneladas y Abril con 288
toneladas o sea en los meses que tienen wn pranedio de precipitaci6n de 52.9 mm,
62.3mm, 2.3nm respectivamente (ver Cuadro No. 1£). El durazno con us 420 tone-
ladas en Febrero y Marzo seria el producto mis afectado porque para la deseca-
cibn natural requiere un espacio de unos 4.950 m més un 507 para efectuar el
movimiento en el patio, representando un total de unos 7.50 m%. Ademis se
necesitaria cerca de 5.700 bandejas para acamodar la fruta.

CUADRO 16 PRECIPTTACICN! EN LA ESTACION DE SAN ROOUE DURANTE 1.CS
MESES DE VERANC, 1075 - 1979, MM

MES 1575 14976 1977 1373 1979 Pranedio

5 afios
Enero 194.0 mn 83.5mm 47.5mm 74.5m  94.5 mm C£.8 mm
Febrero 35.3 mm 55.5m &3.5m 75.¢ m 9.5m 52.9 mm
Marzo 50.8 rm 65.9mm 48.3mm 4S.4m  a°.3 m 62.3 om
Abril 3.0 m 3.5m 0.0m 0.0 m 0.0 m 2.3 m
Fuente: Ing. Zelada, COPDECH. Divisién Meteorolépica, Ministerio de Trans-

portes.
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S1 no existen las condiciones adecuades para desecacién natural ser§ ne-
cesario recurrir a la desecacién artificial o usar un sistema mixto. Fl méto-
do de desecacién artificial usado cammmente para frutas es una cémara o tunsl
ceatinuo de aire caliente con circulacién forzada. Las vertajas de estos sis-
temas son los siguientes:

1. Ia fruta deshidratada es mis similar a la fruta fresca en color y sa-
bor cuando se cuece camparado con 1la fruta secada al sol.

2. Una deshidratadora permite mantener mejores condiciones sanitarias
que la desecacién natural.

3. Se puede controlar la calidad de los productos en una deshidratadora
mucho mejor que secando al sol.

4. la deshidratadora de tipo tunel contfrmo requlere menos espacio para
~1 secado, necesita menos mano de obra en el manejo de la fruta y wna
T ematidad de bandejas cue pueden elevar el costo de inversién para la
desecacién natural.

5. la desecacién artificial es factible en aquellos pafses afectados
por lluvias terpranas al fin de la temporada o que tienen un perfodo
de sol muy corto durante l1a época de secado.

La deshidratacién es generalmente mis costosa que la desecacién natural,
pero quizés por su calidad superior pueden percibir precios més atractivos.
El rendimiento en los productos deshidratados es un NOCO mayor que en la de-
secacién natural afn bajo condiciones ideales, que puede ser el resultado
de pérdidas de azlcares por respiracién o fermentaciénm.
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Fruta camo el durazno, higo, damasco y pera, debe recibir un tratamiento
con azufre antes de comenzar el proceso de secado. Una vez terminada la de-
secacién, se procede a efectuar la exudacitn, que tiene por objeto umiformar
el grado de lumedad en toda la fruta. El tiempo de exudacién varfia con las
diferentes frutas, pero por lo general para los duraznos, damascos, peras y
manzanas se requiere quince a veinte dias. Despues de la exudacién, la fruta
se puede empacar en bolsas de polietileno para el mercado o se puede almace-
nar a granel por wn tiempo, si las condiciones del mercado no permiten la ven
ta immediata. Fn el caso de almacenar la fruta seca Por wa terporada, es im
portante que se mantengan normas sanitarias muy altas para evitar la contami-
nacién de roedores o insectos. Fn los Fstados Unidos se ha usado Methyl Pro-
mide como un fumigante para prevenir la infestacién, poraue no deja resicuos
venenosos en la fruta., Este gas es téxico y se debe usar con mucho cuidado
para evitar que los otreros aspiren el gas. La dosis normal es de 0.453€ ki-
los por 28.32 m3.

Generalmente el precio de la fruta seca es inferior a los otros métodos
de procesamiento y por consiguiente hay que obtener un envase barato Pero
que permita cierta proteccién al producto. Se ba pensado en usar wna bolsa
de polietileno cerrada por intermedio de wna micuina térmica, evitando con-
tacto con la atmSsfera.

F. Flujo de Etapas de Procesamiento

Los préficos que sipuen demuestran las relaciones entre las ctapas de
procesamiento por cada tipo de fruta y cada prroducto final. Las relacicnes
forman la base para la préxima seccién del Informe, Plan de Operacmes y
Datos sotre la Ingenierfa de la Planta.
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CRAFICO C
MCVIMIFNTC DE FRUTA EN 1A PLANTA

] ; . Fruta Fresca e Industrializada: Dirazno-Veamzana
Fruta Fresca e Industrializada: Wa-Fipo-Guinda-Frutilla Venbrillo-Damasco-Alvarilio-Ciruela. Pera
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CGPAFICC D

FLUJO DE UVA INDUSTRIALIZADA

Mermelada ¥Fruta en Almibar Fruta Seca
Fruta de la 'Lfnea Fresca ---- - — ' e
Cocedora ‘Remover Ped(mculo Tratamiento Ciustica
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Tapadora Tapadora
Enfriadora Ester'ilizacién
Almf!\cenar Ehfri.'amiento
Ftiquetar AlmaLenar
Encajonar Fticuetar
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Mesas de Llenar Bandejas
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(RAFICO E

FLUJO DE TURAZHOS Y DAMASCOS TMDUSTRIALIZADCS

Nectar
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l |
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GRAFICO F

FLIJO TF I'IC0 DMDUSTRIALIZADO

Mermelada Fruta Seca
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' ]
Pelar Lavado

Cortar en Trozos
Tanques del Almacenaje
Mezcladora d,e Doble Fondo
Concentradora al Vacio

Mezcladora de Dotle Fondo

Llenadora

Tapalbra

E‘lfri'adora
Almaclenar
Etiqu:atar
Ehcajc':nar

Mercado

Llenar !Bandej as
{
Azufradoras

Desecacifn Natural
|

mspeccidn
cidn
/ )
Llenado 'leacenar
A]macenar F\.m:f.gacidn
Mercado Llénado
-



-b‘s-

GRAFICC G
FLUSO DF CIRUELO Y MANZAMNA INDUSTRIALIZADOS
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GRAFICO H

FLUJO DE PFRA INDUSTRIALIZADA
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GRAFICO 1

FLUJO DE GUINDA INLUSTRIALIZADA
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GRAFICO J

FLUJO DE ALVARILLO, FRUTILLA Y MEMBRILLO INDUSTRIALIZADO
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SECCION V
PLAN DE CPERACIONES Y DATOS SCBRE IA INGENIERIA
DE LA PLANTA

A, Camentarios. Sobre la Seleccién De la Macuinaria

Ha sido muy dificil disefiar esta planta y poder justificar la seleccién
de maquinaria debido a la dist:ibucién de la fruta recibida en la planta donde
el ¢.% 1lega durante un perfodo de tres meses, la prepcrderancia de wna fruta,
el durazno, que representa 637 de la produccién y el programa de produccién
sugerida que demora seis afios en llegar al volumen miximo para todas las 1f-
neas de proceso.

Una vez que se ternine el e~tudio de mercado, se podr4 ver con ms cla-
ridad la relacién entre precios de venta, los vol(menes de producto que puede
aceptar el mercado daméstico y las utilidades estimadas para cada 1lfnea de
produccién. Basado en estos datos se puede programar la adquisicién de la
waquinaria, caizrando el equipo bisico y las lineas de mayor rentabilidad
para el camienzo de las operaciones, afiaiiendo piezas u otras lfneas cuando
se justifique estas inversiones. Por ejemplo, la lfnea de fruta fresca es -
importante para asegurar el abastecimiento de materia prima para la planta.
1a fruta seca representa el 487 del total de fruta industrializada, ademés
estarfa trabajando a su méxima capacidad en tres afios, asi que se podrfa
ccrprar la deshidratadora irmediatamente. Dependiendo de las utilidades que
deja este producto, se podrfa comenzar con la desecacién natural por los dos
Primeros afios y camprar la deshidratadora para camenzar la tercera temporada
cuando el volumen llega al 857 de su capacidad total. Siempre va a haber
fruta que no se puede destinar al mercado fresco o a la desecacién por su
condicién de madurez o calidad pero que sirve para mermelada o néctar. Por
esta raz6n, serfa indispensable que se incluya una lfnea para este tipo de
producto o si el mercado tiene suficiente volimen para embos tipos de produc-
to se podria adquirir las dos lineas. Al mismo tiempo, para temer una opera-
cién eficiente serfa necesario incluir unidades camo la descarozadora,
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elevador de fruta, cocedora, despulpadora y tamizadora que se pueden utilizar
para varios productos. Geperalmente la fruta en almibar tiene un buen mercado
a precios atractivos, pero requiere materia prima de Optima calidad y quiz4
valdria la pena ccnsiderar esta linea camo la dltima de las adquisiciones.
Esta solucién permitirfa un programa de mejoramiento de las variedades adapta-
das para fruta en almibar sin perjudicar la rentabilidad de la ampresa durante
los primeros afios de operacién cuando la linea trabajarfa entre el 35 y 607
de su capacidad mAxima,

B. Comentarios Sobre el Programa De Produccién y Utilizacién De los Equipos

El Cuadro 17 muestra la programacién de las lfneas durante los seis pri-
meros afios de operacién de la empresa de acuerdo con conversaciones entre el
consultor y personal de la CORDECH. Al analizar estas cantidades y los volG-
menes en el Cuadro 2, valdrfa la pena consolidar algunos de los productos en
una 1linea dependiendo en la damanda del mercado, precios de venta y utilidad
que rinde cada tipc de producto. Un ejemplo clésico es el damasco donde el
volumen para la industrializaci6n es solamente 12 toneladas al ano, repartido
en fruta seca, almibar, mermelada y néctar. Serfia recamendable consclidar la
produccién en uno o dos productos hasta que se haya incrementado la produccién
agricola que permitirfa la diversificacién de productos.

Otro factor importante para mejorar la eficiencia de la empresa serfa la
implementaci6n de un programa para aumentar la produccién agrfcola de frutas
que se pueden cosechar en los meses de Noviembre, Diciembre y Enero que son
las épocas de menor utilizacién de los equipos. El damasco y la frutilla se-
rian dos de las frutas que tienen una buena demanda camo productos industria-
lizados.

C. Personal

En el Capftulo VIII se camenta sobre el personal administrativo y la or-
ganizaci6n de la empresa asi que esta seccién se dedica solamente a la mano de
obra directa e indirecta para las lineas de produccién. En el Cuadro 20 se ha
preparado la distribucién de personal en las lfneas de produccién, pero en wma



planta pequefia con la variedad de productos que se plensa fabricar en el Valle
de Cinti, es necesario ajustar el nfmero de obreros al volumen diario de mate-
ria prima recibida y en los productos requeridos en el plan de ventas.

En los meses de Neviembre, Diciambre y Enero que tienen un mfnimo de pro-
duccién, se trabajarfa la 1inea de fruta fresca y quiz4 fruta seca ademis de
otra linea camo mermelada o néctar dependiendo de la calidad de la fruta reci-
bida. El plantel de trabajo se podrfa mover de una lfnea a otra al terminar
una tarea y en esta forma utiiizar el personal y el equipo en una forma efi-
ciente. 1a flexihilidad en el movimiento de persomal es indispensable, por lo
tanto seria dificil especificar lo que harf cada obrero curante la temporada
o de un dia al otro.

En la &poca de mayor produccién se puede formalizar el trabajo de cada
linea, permitiendo un plantel mAs fijo para cada tarea. Pero de todos modos
Ser& necesario mantener una cierta movilidad entre las varias lineas de a-
cuerdo con la fruta disponible y la produccién programada diariamente.

D. Materia Prima e Ingredientes

El Cuadro 21 contiene el plan de produccién que se usb en este estudio,
basado en los rendimientos pramedios obtenidos en los Estados Unidos. Estas
cifras verian con los datos usados en el estudio de factibilidad preparado
en CORDECH, asi que seria necesario camparar los rendimientos en detalle para
ver las razones de las diferencias. La fruta en almibar, néctares y mermela-
das son productos elaborados, por consiguiente el rendimiento varfa con la
proporci6n de materia prima e ingredientes usados. Otro factor que es muy
diffcil cuantificar sin experiencia es la cantidad real de materia prima que
se puede usar en la industrializacién dz cada tonelada de fruta comprada.
Existen pramedios tefricos que se pueden aplicar para cada producto, pero
cambia de pafs en pafs de acuerdo con las variedades de frutas usadas y el ni-
vel técnico de la agricultura,

En material de empaque se ha pensado usar emvases de vidrio de 1 kilo
para fruta en almibar y de 1/2 y 1 kilo para mermelada. Los néctares
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requieren ervases metdlicos por la separacién que ocurre entre el l{quido y
los s6lidos cuando se ha almacenado el producto por un tiempo. Se recanienda
sgitar el emvase para que los ingredientes se mezclen, pero en un envase de
vidrio la separacitn es muy aparente y puede resultar en pérdidas de ventas
por la razén que el pfiblico puede pensar que se ha malogrado el producto, E1
ervase normal contiene 354 ml del tipo cervecero hecho en Cochabamba. Para
la fruta seca se ha pensado en una holsa nlistica de 1 kilo que puede ser ce-
rrado por “intermedio de una mAquina témica, mamual, semi-autamitica o auto-
matica dependiendo de la velocidad de la linea. Este equipo se puede camprar
en Bolivia una vez que se ha escogido el tipo de plastico fabricado en el

pais.

E. Insunos

El Cuadro ! contienz datos sobre los motores eléciricos, agua, vapor y
fuel o0il consumido por cada mAqirinz.. Mo se ha tratado de calcular el consu-
mo diario o por temporada debidc a la falta de conocimientos verfdicos sobre
la utilizacién de los equipos. Te6ricamente se podria estimar las horas y
dias trebajados por mes multiplicado por el consumo de la maquinaria, pero
no vale la pena hacer este cjercicio hasta que se haya definido el plan de
trabajo d=finitivo.

Una vez que se ha determinado la t:icacién de la empresa se debe hacer
un andlisis qufmico de las aguas disponibles para determinar el tipo de tra-
tamiento necesario para que sean potables y de buena calidad para una planta
alimenticia. Conservacién de agua va a ser necesaria en el Valle de Cinti y
se puede dividir las aguas usadas en doz tipos, de limpieza y de enfriamien~
to. El agua de limpieza se usa para lavar la materia prima y para limpieza
del equipo y la plenta ~l terminar la jornada de trabajo. Esta agua general-
mente se la tira para evitar la contsminacién de los productos, pero si es
necesario se podria cmsiderar la posibilidad de un tratamiento que permiti-
ria el reuso de estas aguas para servicios secimdarios en la planta. El agua
de enfrizmiento se suele reusar aumentando agua potable para reamplazar las



pérdidas por evaporacién. Es muy importante que el agua usada en la caldera

no tenga sales minerales que se pueden cristalizar bajando la eficiencia de es-
ta unidad.
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Cuadro 17 Programa de Produccién y Utilizacién de la Plant2 en T y % Para Cada I4inea

Frut: Disponible | Fruta Fresca Fruta Fruta T

Para la Planta (1) Industrializada Fruta Seca en Almibar Mermelada Jugo o0 Née

T yA ™ yA ™1 VA ™ 7% pic| 7 iyl % ™ %

Ao 1 2397 &4 o077 5 1420 43 715 45 257 35 268 45 120 45
Afio Z 3329 61 1302 €0 2027 €1 1032 65 367 5 388 AS 240 €0
o 3 4206 76 |162¢2 75 2578 78 1350 85 441 0 507 85 280 70
Ao & 4973 90 {1954 90 3019 91 1588 190 514 70 597 100 320 PO
Afio 5 5377 98 |2171 100 3206 97 1588 100 661 20 597 100 36C 9C
£io € 54°1 100 | 2171 100 3320 10¢ 1588 1C0 735 100 597 1M 400 100
(1) La fruta fresca dispenible se ha calculado en 2.894 ™ de 1la cual la planta prepararia un mé&ximo del 757 de esta cantidad

Cuacrc 1€ Capacidad Mixima de las Ifneas de Produccién
Mes T/Mes Y ™/Dia T/Hora
A, Fruta S :a Febrero 612 25.5 3.18
3. Fruta en Almibar Marzo 277 11.5 1.44
;. Mermelada Marzo 28% 11.¢ 1.48
D. Jugo o Néctar Marzo 164 £.83 0.85

1/ 24 dfas por m.s, 8 horas/dia.

Cuadro 19 Capacidad Mixima de la Planta
Mes TMpites &/ ™M/Tda ™/Hora
A. Pruta Fresca Marzo 893 37 4.6
B. Fruta Industrializa- Marzo 1318 55 €.9
—€a

TOTAL 2211 92 11.5




Cuadro 20 INGENTERTA DE 1A PLANTA - PERSONAL DURANTE
EL PERIODO DE PRODUCCION MAXIMA

MNoviambre-Enero | Febrero-Abril

TC TR c TE

A, linea de Fruta I'resca

. Recepcitn y alimentacidn de Ia Iinea
. Inspeccibén Primaria

Inspeccién Final

Encajonar Fruta Fresca

Transporte de las Cajas al Almacén
Preparacién Mamual de la Fruta
Inspeccién y Encajonar Fruta
Preparada Mamualmente

O Oy P00y

N~ pwro
£~ NN N EN

Total 13 1 22 1

Fruta =n Almibar

Descarozadoras

Inspeccibn

Inspeccién Final

Llenadoras

Llenadora de Jarabe-Expulsadora
Tapadora 1 1
Transporte de Ervases y Conor.imiento 1
Transporte de Producto Terminado al

Almacén 1
Preparacién Mamual de la Fruta

usar Personal de la Linea Autanitica

l.n-l-\wwl—l-m
=N NN
W oo

o N
—

Total

C. Linea de Néctar

L. Transporte de Fruta y Alimentacién
de la Linez 1
2. Cocedora - Despulpadora - Tamizadora 1
3. Mezclar Ingredientes - Pastewrizadora 1
4. Llenadora y Remachadora 1
5. Alimentacién de lz 1inea con Envases 1
Total 2 3
L. Linea de Mermelada
L. Preparacién de la Fruta Z 4
2. Transporte de Fruta Preparada 1 1
3. Mezclar Ingredientes-Cocedora al Vacfo 1 1
4. Llenadora y Tapadara 1 1
5. Transporte de Ervases 1 1
Total 4 2 & 2
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Cuadro 20 (Cont.) INGENIERIA DE LA PLANTA - PERSONAL DURANTE

EL. PERTIODO DE PRODUCCION MAXIMA

Noviembre-Enero

Febrero-Abril

TC

TE

1C TE

E.

Linea de Fruta Seca

PwNH

~Novon

. Transporte de Fruta Fresca

Preparaci6n de la Fruta
Llenar Eandejas

o H

Transporte de Bardejas al Cuarto de Azufrado
y Transporte de Bandejas al Patio de Deseca-

cién

. Movimiento en el Patio de Desecacién

Linpieza y Bmpaque en Bolsas Plésticas

. Cerradora para BRolsas

NN

£ 0o

0N

Total

(S

27 1

Personal Para Uso General en la Planta

o
NoupwoH-

Capatiz para Cada Linea

Personal en los Almacenes

Caldero

Operadores de las Carretillas Estibadores
Limpieza de la Planta

Porteros o Serenos (Trabajo Anual)
Choferes

Total

10

14 11

Total del Personal Sin Especializacién y
Especializado

% 19

TCTAL DEL PERSONAL PARA 1A PLANTA

113

(1) TC - Trabajador sin especializacitn
(2) TE - Trabajador especializado



Cuadro 21

INGENIFRIA DE 1A PLANTA - PLAN DE PRODUCCION

A, Fruta en Almibar - Canpacidad Mixima

iateria Prima  Cantidad 1 Rendimiento  Total Cajas 1/ Total Frvases
1. Uva 17 " €6 Cajas/M™ 1.122 26.928
2, Durazno 630 " 45 " " 28.350 680.400
3. Higo 7 66 " r 462 11.083
&4, Pera 5 42 " " 210 5.040
5. Mmnzmma 30 33 " " 290 23.760
6. Cuinda 32 66 ' " 2.112 50.688
7. Darns-o 2 60 " " 120 2.880
8. Ciruelo 12 68 " " 816 19,534
735 ™ 34.182 820.358
1/ Cajas de 24 Ervases de 351 gramos/c.u.
B. Néctar
Materia Prima Cantidad T™M Rendimiento Total Cajas 1/ Total Envases
1, Durazno 315 52 Cajas/™ 16.380 786.240
2. Pera 36 g2 " " 3.312 158.976
3. Manzana 45 38 v v 1.710 82.080
4. Damasco 4 146 " 584 28.032
Total 400 21.98¢ 1.055.328
En Cifras Redondas 22.000 1.056.000

1/ Envases metllicos 211 x 413 = 0.354 Lts aproximadamente, 48 envases

por caja.
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Cuadro 21 (cont.) INGENIERIA DE LA PLANTA - PLAN DE PRODUCCION

C. Memmeladas
Materia Prima Cantidad ™  Rendimiento Frwvases 1/2 K¢ Envases 1 Ke
1. Wva 17 27 27.000 13.500
2. Durazno 105 146 146.000 73.000
3. Higo 4 5 5.000 2,500
4., Manzana 45 68 68.000 34,000
5. Guinda 16 26 26.000 13.000
6. Membrillo 324 365 365.000 182,500
7. Damasco 3 5 5.000 2,500
8. Alvarillo 65 108 108.000 54.000
9. Ciruelo 18 29 22.000 14,500
597 ™ 779 ™ 779.000 389.500
(1) Envases de vidrio de 1/2 y 1 kilo.
D. Fruta Seca
Materia Prima Cantidad ™  Rendimiento Total ™ Total Frwases(l)
1. Wva 306 3.5al 87 87.000
2. Durazno 1.050 4.5al 233 233,000
3. Higo 127 3.5al 36 36.000
4, Pera 10 5.0al 2 2,000
5. Manzana 30 80al 4 4,000
6. Guinda 32 4,0al 8 £.000
7. Damasco 3 6.0al 0.5 500
8. Ciruelo 30 25al 12 12.000
1.588 ™ 382.5 ™ 382,500

(1) Envases plésticos de 1 kilo.
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Cuadro 22

CAMPCSICICN Y REMPIMIENTO DE IAS FRUTAS EN FL

VALLE TE CINTT_

Fruta en A"~ -r ‘Estudio CORDECH 2/ Estudios USPA
Fruta Rendimiento de 1  [}i Agua 7 Agua
™ de Materia en Ma- Produc- en Ma- Dese- Product
Prima 1/ teria |Dese- |to Uti- teria chos Utiliza
Prima |chos |lizable Prima 3/ | 4/ ble 4/
(1 Caja = 24
envases de 1 Kg)
1. Uva 66 cajas 827 427, | 58% 81% 11% o97.
2. Durazno 40/45 85% 187, 182% 897 243, 767,
3. Higo €6 " 817 99% 177, o7 1007,
4. Pera 42 " 83% 22% 787
5. Manzana 33 " a47, 18% 827
6. Guinda 66 " 757, 137, | 87% 80% 107, 90%
7. Mambrillo 847 397 €17,
8. Damasco 60 " 857, €7 947.
9. Alvarillo 68 - - -
10. Ciruela 68 " 817, 9% 917%
11. Frutilla 50 " 907, 137, e7%
1/ USDA Factores de Corversién Pesos y Medidas. U.S. Departamento de Agricultura 1952.
2/ Planta Industrializadora de Frutas. CORDECH, Mayo 1978.
3/ USDA Camposicién de Alimentos, Marmual # 3, 1963
4/ USDA - Calidad Mediana de Fruta.
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Cuadro 23 RENDIMIENTO DE FRUTA IMDUSTRIALIZADA

Descripcién del Proceso Wa Nurazno Higo
™ % ™ 7. ™ %
Pecepcifn Fruta Fresca 370 100 2100 100 460 100
Descarte Fruta Fresca 20 5 63 2 33 7
350 95 2037 97 427 23
Fruta a Mermelada 102 5 32 7
Fruta al Jugo 1925 92 395 26
Pérdida en el Descarozado 126 €
1809 26
Pérdida en el Pelado 130 6
Fruta Preparada 350 95 1679 50 ans 36
Pérdida 5 1 g7 4 5 1
Total de Fruta para Secar y
Almibar 345 94 1592 76 350 85
A Fruta Seca 1035 49 390 85
A Fruta en Almibar 557 27
Total _ 345 94 1592 76 300 85

Utilizacién de la Fruta

Fruta Seca 250 68 1035 4o 390 25

Fruta en Almibar 0 1 557 27 -

Mermelada 25 7 102 5 32 7

Total 345 94 1694 81 422 92
Fuente: CORDECH



Cuadro 24 RENDIMIENTO FRUTA FN ATMIBAR.

™ %
Durazno 557 82
Uva 70 11
Otra Fruta 50 7
677 100
Fruta €77 60
Almibar 451 40
Total Fruta en Almibar 1128 100
Fuente: CORDF(H
Cuadro 25 RENDIMIFNTC DE MFRMELADA
™ %
Durazno 84 + 40
Higo 32 15
Uva 25 12
Otra Fruta 68 33
200 IC
Fruta Vio) 50
Azucar 208 50
418 100
Pérdida en Concentracitn 152 3¢
Total Mermelada 266 64
Fuente: CORDECH
Cuadro 26 RENDIMIENTO FRUTA SECA
™ YA
Durazno 1035 57
Uva 250 + 14
Higo 390 21
Otra Fruta | 150 8
1825 100 %
Fruta 1825 170
Pérdida Durante el Azufrado 75 &
1750 O
Pérdida Turante el Secamiento 1241 68
Total Fruta Seca 509 28 %,

Fuente: CCORDECH
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Cuadro 27 FORMLACION Y MATERIA PRIMA PARA FRUTA EN AIMIPAR 1/

Cantidad ™ FRendimiento Cajas  Azucar 2/ Agua 2/

Uva 17 66 Cajas/TM 1.122 4.712 Kgs  7.080 Lts
Durazno 630 45 "% 28,350 110.070 " 178.895
Higo 7 66 " " 462 1.940 " 2.015 *
Pera 5 L2 v v 210 ge2 1.325
Manzana 30 33 " " 990 4,158 * 6.247 "
Guinda 32 66 " " 2112 8.870 13.327
Damasco 2 60 " " 120 504 " 757 "
Ciruelo 12 68 " " 816 3,427 " 5.149
Total 735 34,182 143.563 Kgs  215.565 Lts
En Cifras Redondas 143.€00 ¥gs  215.700 Lts

1/ Basado en un jarabe 'pesado" consistiendo de 253 Kgs. de azucar por 378.5
litros de agua que dari un Brix final de 22 - 24°.

2/ La formulaci6n arriba mencionada resulta en 4.2 Kgs de azucar y 6.31 Lts
de agua aproximadsmente par caja.

Fuente: American Can Campany. Technical Service Memorendum,
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Quadro 28 FORMULACION Y MATERTA PRIMA PARA NECTARES

Cantidad ™ Rendimiento Cajas Azucar Apua
Durazno 1/ 315 52 Cajas/T 16.380  36.700 Kgs  85.500 Lt:
Pera 2/ 36 22 Cajas/M  3.312 8.100 Kgs 23,000 Lt
Manzana 3/ 45 38 Cajas/M 1.710 - -
Damasco 4/ 4 146 Cajas/T 584 950 Kes 5.450 Lt
Totales 400 21.986  45.750 gs 113.950 1Lt
En Cifras Redondas 22,000  45.750 Kgs 114,000 Lt
1/ Durazno

1 ™ de Fruta = 540 Lts. de Puré
344 1ts. de Jarabe de 30° Brix
884 Lts. de Néctar

344 Lts de Jarabe de 30° Brix = 116.4 Kgs/Azucar mezclado en 271 Litros/Agua

Pera .
1 T Fruta con un rendimiento del 787 - 780 Kgs/Puré con 127 sélidos
507, Puré
507% Jarabe de 26° Brix
Jarabe de 26° Brix = 35.22 ¥gs/Azucar mezclado con 100 Lts/Agua
Manzana
Jugo natural sin otros ingredientes.
Durazno
1 ™ Fruta con un rerdimiento del 937% = 930 Kgs/Puré con 127 s6lidos
35.7% Puré
64.37% Jarabe de 15° Brix
Jarabe de 15° Brix = 17.43 Kgs/Azucar mezclado con 100 Lts/Agua

Fuente: las formulaciones para néctar se encuentran en Fruit & Vegetable

Juice Processing Technology, Tressler, D.K. and Joslyn, M.A.
Avi Publishing Campany, Inc. 1971

57



Cuadro 29 FORMULACION Y MATERTA PRIMA PARA mADAS ""STANDAPD 45 - 55"

Cantidad Pé&rdidas  Fruta Para . Acido Ci-
7 yA Industrializar Azucar Vgs Ague Lts trico Kgs Producto Final ¥es

Uva 17 11 15.000 ¥gs 18.300 Fgs 3.600 Lts 120 Kgs 27.395 Kgs
Durazno 105 24 80.000 97.€00 19.200 540 145.€62
Higo 4 8 3.000 3.600 720 24 5.435
Manzana 45 18 37.000 45,140 8.820 296 €7.57¢4
Guinda 16 10 14.000 17.080 3.360 112 25.¢€68
Mambrillo 324 39 20C.000 244,000 48.000  1.620 365.264
Damasco 3 & 2.800 3.41€ 672 24 5.115
Alvarillo 65 9 59.000 71.980 14.160 472 107.753
Ciruelo 18 9 16.700 1¢.520 3.840 128 29,212

597 ™ 426.800 Kgs 520.636 Kgs 102.432 1ts 3.416 Kgs 779.078 Fge
Consumo en Cifras Redondas £27.000 Kgs 521.000 Kgs 102.000 Lts 3.500 Kgs 730,000 Kgs

Envases de Vidrio 507. de 1a Produccifn en 1/2 Xg y 50% en 1 ¥g.
780.000 Kgs x 507 = 390.090 Kgs = 780.000 Frivases de 1/2 Kg
78C.000 Kgs x 507 = 320.000 Kes = 390.000 Ervases de 1 Kg

Fuente: Preserves Handbook, Sunkist Growers, Ontario, California, 1964
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Cuadro 30 INGENIERTA DE 1A PLANTA - FRUTA SECA
A, Cantidad de Fruta que Entra en Un Metro Cuadrado de Bandeja

Fruta Kes/m? (1) Kes/m® _(2)
Uvas Moscatel 5.25 - € 18.98
Duraznos en Mitades 4,50 14.64
Higo 3 -4.50 13.56
Pera en Mitades 4.50 14.64
Manzanas Peladas en Tajadas 7.32
Cuinda 3 -4,50 12.20
Damascos 3 9,76
Ciruela 4 -6 14.64
Frutilla 2,25 - 3 9.49

Fuente: (1) Bergeret, G., Conservas Vegetales Frutas y Hortalizas,
Salvat Editores, 1953
(2) Experiencia practica en California, Flliott Mfg. Co.

B. Tiempo de Azufrado y Requerimientos de Azufre

Kgs. de Azufre
Horas de Azufrado Por ™ Fruta Fresca
Duraznos en Mitades 5 3.5
Higo 4 3
Pera 36 12
Damascos , 4 3.5

Fuente: Bergeret, G., Conservas Vegetables, Frutas y Hortalizas,
Salvat Editores S.A. 1953.

C. Rendimientos Pramedios Entre Fruta Fresca y Fruta Seca

Fruta Pranedio Fresco Pramedio de Fruta Preparada
Uva Moscatel 3.5al Jal
Durazno 4.5a1l 4bal
Higo 3.5al 3al
Pera , 5 al 4al
Manzana 8 al 6al
Guinda 4 al Jal
Damascos 6 al 5al
Ciruela 2.5al 2,5al
Frutilla 6 al 4,5al

Fuente: IMC, San José, California. Mamual de Deshidrataci‘n
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Cuadro 30 (Cont.) .II‘GENIERIADE LA PLANTA - FRUTA SECA

D. Tiempo Estimado para la Desecacién Natural

Fruta Tiampo

Uva Moscatel 4 a 6 Dias - Voltear 5 a 6 Dias - Sambra 1 Semana
Durazno 2 a2 4 Dias - Arrumar 25 bandejas/secar a soubra 4 dfas
Higo 2 a 4 Mas

Pera 1/2 a 2 Dias - Sambra 3 a 6 Semanas

Manzana

Guinda

Damasco 1l a 4 DMas

Ciruela 3 a 4 Diag - Sambra 4 a 5 Dias

Frutilla

Fuente: Cruess, W.V. Camercial Fruits and Vegetable Products,
McGraw Hill, 1958,

E. Espacio Ocupado por la Fruta en Exudacién

Fruta Kgs :3 Fruta Seca
por

Duraznos 783

Higo 879

Pera 894

Damasco 863

Ciruela 943

Fuente: Bergeret, G., Conservas Vegetales Frutas y Hortalizas,
Salvat Editores, 1953



Cuadro 31

INGENIERTA DE 1A PLANTA - CANTIDAD DF INSUMOS

Fuel

Lineas de Produccién Agua Electricidad V. 0il
HP Totor R 1 %{gi
15.6 Kgs

A, Manejo de Fruta Fresca

1. Transportadora y Elevadora - 1/2

2. Transportadora de Inspeccién - 3/4

3. lavadora de Cepillo 20 LtsMin 3 1/2

4. Transportadora de Inspeccifn - 1

5. Transportadora - 1/2

6. Clasificadora por Peso - 13/4

7. lavadora 76 Lts/Min 1

8. Transportadora de Inspeccién 1/2

9. Mesas de Fmpaque - 2 - -
10. Carretillas de Mano - -
B. Fruta en Almibar
11. Transportadora - 1/2
12, Descarvzadores - 4 - 2
13, Trawusportadoras - 2
14. Separadora de Carozos - 1/2
15. Transportadora de Inspeccién - 1/2
16. Volteadora - 1/2
17. Peladora 950 Lts/Min 2 5 BHP
18. Transportadora de Inspeccién 1/2
19, C(lasificadora de Tamafio 1/2
20. Llenadora Mamual - -
21. Llenadora de Jarabe - 1/3
22, Expulsadora de Aire 19 Lts/Min 11/3 15 BHP
23. Tapadora - 1
24, Tanques de Pasteurizacién - - 15 EHP
25. Tanques para Mezclar Jarabe - 2/3 12 BHP
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Cuadro 31 (Cont.)

INCENIEPT! DE 1A PLANTA - CANTIDAD DE INSUMOS

Lineas de Produccitn

Agua

Electricidad

{{P Motor

R

26.
27.

Bamba Centrifuga -
Mesa de Acero Inoxidable -

IInea de Néctares

28,
29.
30.
1.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

Elevador de Fruta -
Cocinadora

Despulpadora -
Tamizadora -
Bamba -
Tanques de Mezclar -
Pasteurizador

Llenadora

Miquina para Cerrar latas
Sistana de Envases Vacfos
Sistema de Envases Llenos

Linea de Mermelada

39.
41.
42.
43.
45,

47.

Mesas de Acero Inoxidable

Tarque de Almacenaje

Cocinadora de Doble Fondo
Concentradara al Vacfo 320 Lts/Min
Mezcladora de Doble Fondo

Lavadora de Botellas

Llenadora de Botellas

Tapadora

Tancues de Pasteurizacién
Montacarga Eléctrico -
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1/2
1/2

11/z

NN W

3/4

11/2

25 BHP
23 BIP
25 BHP
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Cuadro 31 (Cont.)

INGENIEFTA DE LA PLANTA - CANTIDAD DE INSIMOS

Lin .as de Produccién

Electricidad

Fuel
Vanor 0il

HP Motor KW

1 BHP =
15.6 I(gg

E.

Linsa de Fruta Seca

49,
50.
51.
52.
53.
5,
55.

liesas de Preparacién
Llenadora Mamual

Transportadora de Roldillos

Carros Marmales
Deshidratadora
Llenadora Mamual
Transportadora Mamal
Cajas de Exudacién

Equipo de Uso General

Calderas
Carretilla Estibadora
Carretilla Estibadora

Banbas Rotativas
B&scula de Camién

Basculas de Plataforma

Dos Camiones
Camioneta
Dos Jeep o Camnionetas

Flanta para Tratamiento de Agua

Tanques para Fuel 0il

Tanque para Agua Tratada
Randejas para Fruta Seca

Cuarto Frio

20

151/3/c.u.

Minimo

10

100 BHP

170 Lts/Fora
c.u.

4 1ts/Hora
Gasolina

Total

9¢.a 74,55 270

00.9 HP x 74€ watts/1000 = 74.5 kilowatts
Encyclopedia .of Food Engineering Hall, Farrall, y Rippen. AVP Publishing

Carpany, Inc. 1971,



SECCION VI
DIMENSIONES DE IA PLANTA Y COSTCS NE MAQUINARIA

Se ha pensado en un edificio de 40 metros por 60 metros, consistiendo de
las oficinas, sala para la preparaciém de fruta fresca, sala para las lfneas
de produccién y almacenes para fruta fresca, producto terminado y para enva-
ses e ingredientes. Si se requicre mis espacio para los almacenes, se puede
- prolongar cl edificio sin mayor problema.

El cuarto frio vendrfa prefabricado y requiere solamente un piso de con-
creto con aislamiento para mantener la temperatura en el cuarto sin dafiar el
piso. la tamperatira minima en el cuarto frio serfa de 0°C que pemmite cl
almacenamiento de fruta para prolongar la temporada o controlar la maduracién
de la fruta.

Se ha designado un area de 5 metros por 20 metros para acamodar los ves-
tuarios para los obreros y un camedor. También se ha pensado en un techado
con piso de concrero para acomodar la deshidratadora, espacios para el taller

mecénico, calderas y sala de fumigacién, El resto del espacio puede servir
para el menejo de las bandejas de fruta seca.

El tunel de la deshidratadora se debe construir localmente para evitar
el transporte, pero la unidad viene campleta con todas las partes mecinicas
que permiten su operacifn. EL tunel mide 244 an de ancho x 426 an de alto
x 1.525 de largo.

Los cuartos azufradores deben servir para un carro que contine 25 ban-
dejas de fruta o sea alrededor de unos 600 kilos. El tiempo de azufrado va-
ria entre 4 a 6 horas por carga, asf que cuatro cémaras trabajando 24 horas
diarias, deben ser suficientes para la capacidad de la planta. Se recamienda
que los cuartos sesn herméticos pero con pequefios ventiladores que permitan
la circulaci6n del azufre en cl cuarto.

El edificio .ebe proveer proteccién contra las condiciones climatogra-
ficas, con buena ventilacién y luz. la sanidad del edificio es de suma



importancia y requiere un piso de concreto con inclinacién hacia los canales
d drenaje, facilitando la limpieza diaria y asegurando que no hayan lugares
donde se acumule agua en los pisos o canales de drenaje. Se recamienda aue
las salidss para agua de la planta estén cubiertas por mallas que puedan atra-
par s6lidos que son parte de los desperdicios de las operaciones normales. El
edificio debe estar ubicado de una manera que los vapores de las azufradoras
puedan ser evacuados por los vientos natirales para que no lleguen a la
planta.

En las pgiras que siguen, se presentan el esquama fisico de la planta
y cuadros pertinentes a los costos de la maquinaria y equipo requeridos.
Después de la séptima seccién de este volumen se adjunta el anexo al Informe
que consiste en cotizaciones y catAlogos en apoyo a la informacisn técnica
y los datos sobre costos aqui presentados.
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ESQUEMA DE LA UBICACION DI LA MAQUINARIA )
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Cuadro 32 RESQMEN DE COSTO DE MAQUINARTA Y ECUTPO

Lineas de Produccioén Costo US$ (1)

A. Fruta Fresca 52.816

B. Fruta en Almibar 142 .39¢

C. Néctares 120,446

. Mermelada 110.000

E. Fruta Seca 69.700
F. Equipo de Uso General

(incampleto) 137.465

Total US¢  638.832

(1) Precios F.0.B, Planta, U. S. A,

6



Cuadro 33 COSTC DE MAQUINARIA Y EOUIPO

Item Costo
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total
A Iinea de Fruta Fresca Us$

1 1 Transportadora para voltear las cajas de
fruta y elevador de roldillos para selec-
cionar fruta que no sirve para procesar.
Construccifén sanitaria, rodillos de alu-

minio 71 aa x 325 em. +1 3.641
2 1 Transportadora de inspeccién, construccién

sanitaria, 1 an x 213 om. #1 2.618
3 1 Lavadora de cepillos con rocisdor y rodi-

llos para secar la fruta 91 am x 305 . 1 3.047

4 1 Transportadora para seleccionar fruta para
la linea fresca e industria. Construccién ,
sanitaria 91 am x 305 am, #1 5.159

5 1 Transportadora de la mesa de seleccién a
la 1inea de fruta en almibar. Construc-
cibn sanitaria. 30 om x 1200 om # 2 4, 640

6 1 Clasificadora por peso adaptable para
durazno, damasco, manzana, pera, mambrillo,
alvarillo y ciruela. Construccién sanita-
ria, 106 cm x 1067 om #1 19.047

7 1 Lav_lora de tanque con elevador y rociador
de presién malla galvanizada con aberturas
de 0.80 an. Construccitn de acero.
105 am x 315 am # 2 4,300



Cuadro 33 (Cont.)

CGSTO LE MAQUINARIA Y ECUIPO

Item Costo
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total
A  Linea de Fruta Fresca US$
8 1 Transportadora de inspecci6n. Construccitn

sanitaria con partes en contacto con la

fruta de acero inoxidable y correa tipo a-

ceptado para industrias alimenticias.

€l an x 366 an. # 2 3.060
9 € llesas de empaque - 30 am x 300 om.

Hecho en Bolivia - -

10 6 Carretillas mamuales para el movimiento de

cajas de campo, ajustable para cajas de
43 a 68 cm. #1 2.304
Total I1nea de Fruta Fresca Us$ 52.816
B Linea para Fruta en Almibar
11 1 Transporta’ora de fruta para alimentar las
descarozadoras. Construccitn sanitaria.
61 cm x 366 cm #+2 3.060
12 4 Descarozadoras para damascos y duraznos,
semi-autaniticas. #3 10.000

13 4 Transportadaras de fruta. 2 unidades .

30 omx 400 cra - 2 unidades 30 amx 300 an 2 11.600

14 1 Vibradora-volteadora para remover pedazos

de carozo y voltear las mitades de fruta
copa arriba para facilitar la inspeccién
91 m x 213 am # 4 2.500
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Cuadro 33 (Conmt.)

COSTO DE MAOUINARIA Y EOUTIPO

Ltem

No. Cantidad

Ispecificaciones Suplidor

Costo
Total

B

Linea para Fruta en Almibar

Us$

15

16

17

18

19

20

21

1

Transportadora de inspecci6n. Construc-
cibn sanitaria. 61 an x 457 om

Volteadora para dar vuelta las mitades
copa abajo para entrar en la peladora
919 am x 213 am

Peladora chustica autamitica para pelar
duraznos. Consistiendo de uma seccién
chustica y dos secciones de lavado, Cons-
truccién sanitaria. 107 cm x 914 am

Transportadora de inspeccifn. Construccién
sanitaria. 6l cm x 457 am

Clasificadora de tamafios para duraznos y
damascos. Partes en contacto con el pro-
ducto hecho de acero inaxidable. Separa
la fruta en 3 tamafios.

Llenadoras marmueales para fruta en almibar.
Construcci‘n sanitaria. Con transportador
de 366 an y mesa daenpaque de 73 am ancho
x 152 an largo

Llenadora de jarabe autamitica construccién
sanitaria. Partes en contacto con el pro-
ducto fabricado de acero inoxidable. Velo-
cidad 25 a 80 envases por mimito

#4

# 4

#4

#4

F4

# 4

# 5

4.200

2.500

18,750

4,200

6.060

12,450

13.735



Cuadro 33 (Cont.) COSTO DE MAOUINARIA Y BOUTPO

Item
No. Cantidad

(osto

Especificaciones Suplidor Total

B

Linea para Fruta en Almibar

Us$S

22

a3

24

25

26

27

1

Ixpulsadora de aire para las frutas en al-
mibar, malla de acero inoxidahle con abertu-

ras de 2.5 an x 2.5 an. con controles de
temperatura. €1 am x 732 om # 2

Tapadora tipo de rosca para 1 tamafio de
tapa de 58 a 39 mm de difmetro, 20 a 55
tapas por minuto #6

Tanques abiertos para pasteurizacién, 100
an x 183 an con 9 canastas por tanque,
construfdo de acero pesado # 2

Tarques para mezclar jarabe. Construfdo

de acero inoxidable, con tubos de calefac-

cibn y mezcladora. Capacidad 378 1lts/cu

dia. 76 am, alto 89 am #7

Bamnba centrffuga con partes en contacto con
el producto de acero inaxidable i+ 8

Mesa de acero inaxidable para la preparacién
mamual de la fruta, con tina de lavado.
83 amx 343 £ 9

23.000

18.000

11.0€61

5.400

700

1.180

Total Linea para Fruta en Almibar

USS 148.39¢
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Cuadro 33 (Cont.)

COSTO DE MACUINARIA Y EQUIPO

Item

No. Cantidad

Especificaciones

Suplidor

Costo
Total

C

Linea para Néctares

Us$

28

29

30

31

32

33

1

Elevadora de construccién sanitaria, motor
de velocidad variable, partes en contacto
con el producto de acero inaxidable y cau-

cho neoprene. Descarga 243 am. ancho de la

tclva 82 am, ancho de la correa 30 am

Cocinadora para ablandar la fruta. Cons-
trufdo de acero inoxidable. Zon motor de
velocidad variable, controles de tempera-
tura, presién y termémetro. Ancho 90 am.,
alto 71 am, largo 366 am, difmetro de la
rosca 23 cm.

Despulpadora construccién sanitaria; par-
tes en contacto con el producto de acero
inoxidable; con una malla

Tamizadora construccién sanitaria con una
malla, partes en contacto con el producto
de acero inoxidable, montado debajo de la
despulpadora

Bamba rotaria, construccién sanitaria,
canpleto con su base y motor de velocidad
variable cepacidad 1.514 1lts/hora

Tanques mezcladoras de acero inoxidable,
con calefaccibn y mezcladora. Difmetro
102 am, alto 119 ¢m. Capacidad 946 1lts/cu

73

42

f 2

# 10

# 10

48

#7

5.600

12.414

€.973

6.811

3.312

7.800



Cuadro 33 (Cont.)

COSTO DE MACUIMARIA Y EOUTPO

Item
No.

Cantidad

Especificaciones

Suplidor

Costo
Total

c

Linea para illéctares

Use

34

35

3G

37

)

Pasteurizadora de placas, construccién

sanitaria, para calentar 1.51% lts/hora
de néctar desde una temperatura de 54°C
a 115°C y bajar a 8°C para el llenado.
Campleto con sus bambas y controles de

tamperatura.

Llenadora tipo de gravedad para llenar

envases metélicos 211 x 413 a wna velo-
cidad de 7C envases por minuto, sincro-
nizado e imrulsado por la remachadora.

Construccién sanitaria

Remachadora para envases metdlicos tama-
fio 211 x 413, acoplado con la llenadora
para sincronizar la transferencia de en-

vases entre las miquinas

Sistena de transportar emnvases vacfos
desde el almacén a la miquina llenadora.
Canpleto con wna lavadora de envases.

Sistema de transporte para envases llenos

desde la remachadora al almacén de pro-
ducto terminado

{+ 11

#12

#13

#13

18,302

22.474

17.31¢

10.75¢

8.700

Total Linea para Néctares

USS  120.446
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Cuadro 33 (Cont.) COSTC DE MAOUINARIA Y ENUIPO

Item Costo
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total
D Linea para Mermelada es

39 3 Mesas de acero inoxideble pera la »3pa-
racion de la fruta, con tine de la .o.
83 an x 343 am # 0 3.540

40 2 Tanques de almacenaje de acero inoxidable.
Capacidad 946 1lts/cu, difmetro 102 am x
alto 119 am. 7 7.800

41 1 Cocinadora de doble fondo de acero inaxi-
dable con mezcladora. fTapacidad 757 lts.
Difmetro 122 an x 91 am. Esta cocedora
sirve para calentar y mezclar los ingre-
dientes usados en la mermelada #7 &8.790

42 1 Concentradora al vacfo para evaporar sgua
en la mermelada, capacidad 757 lts. Fa-
bricado de acero inaxidable. 122 am x
1.96 an. Campleto con su condensador y
bamba para evacuar el aire y producir el
vacio. #+7 25,048

43 1 Cocinadora de doble fondo fabricado de
acero inoxidable. Con mezcladora, capaci-
dad 757 1ts. Difimetro 122 cm x 91 am.
Esta cocinadora sirve para ajustar la mer-
melada a su formulacién y calentar el pro-
ducto a su temperatura de llenado. #7 8.790

44 1 Lavadora para envases de vidrio que calien-
ta el vidrio evitando que estalle al ser
1lenado. Con piezas para dos tamafios de
ervases. #13 11.500
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Cuadro 33 (Cont.) COSTO DE MAOUINARIA Y FQUIPO

Item
No.

Cantidad Especificaciones Suplidor

Costo
Total

D

1inea para Mermelada

Usé

45

47

1

Llenadora de pistén, construccién sanitaria

con partes en contacto con el producto fa-
bricado de acero inoxidable. Motor de ve-
locidad ve riable que permite velocidades de

10 & . o envases par minuto. #5

Tapadora tipo de rosca para 2 tamafios de
tapa de 43 a 70 mn de difmetro, velocidad
20 a 55 envases por minuto #+6

Tanques abiertos para la pasteurizacién y
enfriariento de los envases de mermelada.
Difmetro 100 am x 1€3 cm alto, con ? canas-

tas por tanque. Construido de acero pesado # 2

Montacarge con una capacidad de 450 kilos,

Mator de 1 1/4 HP, para elevar nasta O M de
altura con wna viga I de 2U an de ancho por

914 om de largo. #2

13.370

15.000

11.061

5.110

Total 1dinea de Mermelada US¢ 110.009
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Cuadro 33 (Cont.) COSTC DE MAOUIMARTA Y ECUIPO

ltem Costo
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total
E  Linea para Fruta Seca Uss
49 2 Mesas de acero inoxidable para la prepa-

raci6n de la fruta con tina de lavado 83 em

x 843 m o 2.360
50 1 Llenadora mamu:l de bandejas con agitadores

91 m x 366 am #+ 14
51 1 Transportadora a roldillos para mover las

' bandejas. ©l anx 914 am # 14

52 36 Carros para la azufradora y deshidratadora

91 am x 183 em # 14
53 1 Canponentes para la deshidratadora consis-

tiendo en ductos, sopladora, serpentina de
calefaccifn, puertas y controles autaméti-

cos. # 14
54 1 Llenadora para cajas de exudacién 91 am x
305 an # 14
55 1 Transportadora a roldilles para mover las
cajas de exudacién 76 am x 610 am # 14
Precio total para las unidades suplide
bajo el rubro # 14 62.700
56 Cajas de exudacién 1 m Fahricacién Local
Total Linea de Mermelada Uss  72.062
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Cuadro 33 (Cont.) COSTG DE MACUIMARIA Y BOUIPO

ltem
Mo,

Cantidad Especificaciones Suplidor

Costo
Total

F

Equipo de Uso Ceneral

57

59

60

61
62

63

2

Calderas con una capacidad de 2.347 kilos

de vapor c.u. por hora (150 BP) para o-

perar a €.804 atmSsferas (100 psig).

Canbustible fuel oil liviano (36.988 BTU/Lt).
Campleto con controles aprobados por wnder-
writers laboratories y sistema de alimenta-

citn 15

Carretilla cstibadora eléctrica con wmna ca-
pacidad de 1.360 kgs. a wn centro de carga

de €1 am, altura mixima de las horquillas

26 cn. Campleto con su baterfa y cargador # 16

Carretilla estibadora con motor a gasolina,
Llentas neuméticas, con una capacidad de

907 Kgs. a un centro de carga de 61 am.

Altura méxima de las horquillas 330, Para

LPG agregar 3480, # 16

Bambas rotativas, construccién sanitaria,
campleto con su base y motor de velocidad
variable capacidad 1.514 Lts/Hora # 8

Béscula para camitn Campra

Bisculas de plataforma con una capacidad
de 250 Kgs c.u. Canpra

Caniones con una capacidad minima de 5
toneladas c.u. Campra

78

64,292

16,794

14.665

6.624
Lucal

local



Cuadro 33 (Cont.,

CCSTO DE MAQUINARIA Y EOUTPO

Ltem Coxto
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total
F  Equipo de Uso General US$

64 1 Camioneta para uso general de la empresa Campra Local

65 2 Jeep 0 camionetas para uso del gerente y

extensionista Canpra Local
66 1 Planta para el tratamiento de agua. De-

peide en la ubicacién de la empresa y el

anflisis del agua. Se debe obtener wna

cotizacién cuando estos datos estén dis-

ponibles.
67 2 Tanques para fuel oll usado er: las cal-

deras Campra Local
68 1 Tanque para agua tratada Campra Local
69 Bandejas para la fruta seca 91 am x

183 am Canpra Local
70 1 Cuarto Friod.. 10 mx 1fm x 5.5. m de

alto, prefabricado, para mantener el

cuarto a una temperatura de 0° a 21°C,

con 2 unidades de refrigeracién, cample-

to con paredes, vigas, columas y mate-

rial aislante. 117 35.090

Total Equipo de Uso General USS 137.465
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Cuadro 34

LISTA DE FABRICANTES DE MAOUINARIA

6.

Mc Corporation

Citrus Machinery NMvision

P.0. Bax 552

Riverside, California 92502, U. S. A,

A. X, Robbins & Campany, Incorporated
713 - 729 East Lombard Street
Baltimore, Maryland 21202, U. S. A.

Rapid Cleave Corporation
1955 Lafayette Street
Santa Clara, California 95050, U. S. A.

Melrose Metal Products

2960 Chapman Street
Cakland, California %4601, U. S. A.

Simplex Filler Campany
345C Arden Road

Hayward, California 94545, U, S. A.
Biner-Ellison Marmfacturing Company
1101 N. Main Street

Los Angeles, Californmia 90051, U. S. A.

Lee Process Systems

Canpany
- Civision of lee Industries, Incorporated

512 Vest Pine Street
Philipsburg, Permsylvania 16866, U. S. A.

CREPACO, Incorporated
International Operations

8303 West Higgins Road,

Chicago, Illinois 60631, U. S. A.

Dixie Carmer Equipment Company
P. Office Box 1348
Athens, Georgia 30603, U. S. A,



Cuadro 34 (Cont.) LISTA DE FABRICANTES DE MAQUINARTA

10. Langsenkamp,

229 East South Street,

P. O. Bax 1106

Indianapolis, Indiana, 46206 U. S. A,
11. Food Machinery International Division

1450 Coleman Averue, Bax 1178
San José, California 95108, U. S. A.

12, Mmerican Can Campany
333 Gellert Boulevard
Daly City, California 94015, U. S. A,

13. Great Western Conveyor, Campany
3255 Woodward Averue
Santa Clara, California 95050, U. S. A.

14, Elliot Mfg. Campany, Inc.
P, 0. Bmx 11277,
2664 S. Cherry Averue
Fresno, California, 93772, U. S. A.

15. Hugh Dean & Campany, Incorporated
P.0. Bax 5125,
Glendale, California 91201, U. S, A.

16. Yale Industrial Trucks of Southern
California, Inc.
" Box 1231
2615 Pellissier Place
City of Industry, California 91749, U. S. A,

17. Freezer Box Division of Ammapolis Yatch Yard, Inc.
1700 West Street, Extended
Ammapolis, Maryland 21404, U, S. A,



CUADRO 35 CAJAS PARA EL ACOPIO DE FRUTA - POSIBLES DIMENSIONES
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CUADRO 36 BANDEJAS PARA FRUTA SECA - POSIBLES DIMENSIONES
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SECCION VII
OBSERVACTONES GEMERALES PAPA TA CRGANIZACION
£ TA IMPRESA

A. Ubicacifn de la Fmpresa

Los datos contenidos en el estudio de factibilidad preparado por
CORDECH indican que el lugar més apropiado para la empresa seria Camargo por
su mayor produccién frutfcola, poblacién y por ser el centro de las activida-
des camerciales de la regiin, contando con agencias de bancos e industrias ya
establecidas. Estas conclusiones estfn bien justificadas en el mencionado es-
tudio y no requieren reiteracién aqui.

Villa Abecia sin embargo, seria otra posibilidad por razones sociales y
también por su proximidad al Valle de Tamayapo con su produccién fruticola
que se piensa industrializar en la empresa. la seleccién de Villa Abecia e-
vitarfa la concentracién de industrias en un solo lugar, daria empleo para
personal local cuyos ingresos en la actualidad dependen de la agricultura y
aumentarfa la econanfa de un pueblo que necesita una industria para poder
cresa.

B. QOrganizacitn de la Bmpresa

Existen varias posibilidades de organizar la empresa, camo ser una so-
cledad anfnima, una cooperativa o una industria mixta. La sociedad anfnima
trae la desventaja que requiere socios que aporten capital para camprar accio-
nes, con el resultado cue los agricultores mis ricos de la regién serfan los
duefios de la industria. Una cooperativa nara tener &ito, requiere uma men-
talidad blen formmada por parte de los miembros para que trabajen por el bien
de la empresa. AdemAs, muchos agricultores no tienen experiencia canercizal,
la rufl es la base de una industria donde es necesario planear las activida-
des a largo plazo para poder realizar las metas acordadas. Por estas rezones
ge ha pensado en formar wna industria mixta con participecitn de CORDECH y
una cocperativa de agricultores para asegurar la fuente de materia prima.




En este tipo de sociedad mixta, CORDECH tendria la responsabilidad de or-
ganizar la empresa; obtener los fondos necesarios para la campra del terremo,
1a construccitn de los edificios necesarios, la campra e instalacitn de la ma-
quinaria; y proporcionaria el respaldo financiero para garantizar empréstitos
bancarios. CORDECH deberfa tener una mayoria de las acclones para poder con-
trolar la administracitn de la empresa y asegurar que la direccién esté en ma-
nos profesionales durante los primeros afios que son criticos en una industria
nueva.

La cooperativa estaria formada por los agricultores quienes tendrian vo-
tos en el manejo de la empresa basado en su tenencia de tierra o ntmero d=
4rboles frutales que tienen plantados. Para evitar que los agricultores m4s
grardes controlen la cooperativa, se puede poner un limite en el nfmero de vo-
tos de cada mienbro ¥ en esta forma asegurar que todos los miembros puedan
participar en las decisiones que se tamen. Los agricultores que participan
en la cooperativa deben firmar un contrato para suplir toda su produccién a la
empresa que tendrfa la responssbilidad de obtener precios campetitivos para la
materia prima.

la Junta Directiva debe establecer los reglamentos sobre la cosecha, nor-
mas para clasificar la fruta, precios, métodos de venta y la manera de repar-
tir los costos de la empresa. lLa cooperativa o la empresa ademés deberia o-
frecer servicios financieros a los miambros para ayudarles en mejorar sus pro-
piedades y aumentar la produccitn de la regifn. El Cuadro 37 muestra una
forma de organizacitn de la empresa.

C. Administracitm de 12 BEmpresa

Es miy diffcil organizar una planta industrial cuando 92.47 de la pro-
duccin se procesa en un perfodo de tres meses. Los ingresos tienen que ser
suficientes para cubrir todos los gastos fijos, especialmente los salarios del
personal clave que hay que pagarlos durzmte doce nv:ses al. afio. Por esta razfn
se supiere tever wn minimo de personal permanente durante los primeros afios y
que se repartan las responsebilidades para permitir un trabajo eficiente du-
rante todo ¢l afio. El Cuadro 38 muestra una forma de ovzemizacién que se




podria adaptar para la empresa.

1.

Junta Directiva

1a Junta tendrfa la responsabilidad de dirigir la empresa y establecer
las normas para todas las operaciones. Estaris canpuesta por personal
seleccionado por CORDECH y miembros elegidos por la cooperativa.

. Gerente General

Nambrado por la Junta Directiva y responsable para todas las activida-
des diarias de la empresa. Durante los primeros afios quizis pueda a-
sumnir el cargo de Jefe de Ventas y mantener los contactos con los dis-
tribuidores. Durante la temporada de produccién podria tener um ayu-
dante que se encargaria de Los detalles scbre los pedidos y embarques
de prod:cto terminado.

. Extensionista

El Extensionista debe ser um ingeniero agrémomo encargado de ayudar
a los agricultores en todos los aspectos de producir la materia prima
desde la plantacitn de variedades adecuadas para la industria hasta
establecer fechas y normas de calidad para la cosecha. 0Ouizis en los
primeros afios podria actuar camo Jefe de Produceidn por sus conoci-
mientos de la materia prima y sus relaciones con los agricultores.

En la época de cosecha necesitarfa un ayudante para coordinar el aco-
pio de la fruta y asegurar suficieots materia prima para que las 11-
neas de produccifn trabajen a su capacidad.

. Jefe de Produccién

Cuando la awpresa canience a trabajar cinco a seis meses al afio cer-
ca de su capacidad mAixima, serfa recamendable nambrar un Jefe de
Produccién permanente porque el volumen adicional justificaria este

cargo.

. Jefe de Ventas

Fn los primeros afios de operacifn no es indispensable tener un Jefe
de Ventas que trabaje todo el tiempc, porque la temporada es relati-
vamente corta y una vez que los productos se hayan vendido no tendrfa
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Cuadro 37  CRGANIZACION SUGERIDA PARA LA ADRMINISTPACION DE IA PLAFTA

Junta Directiva

Gerente General Secretaria

| | P L | l
[ Extensionista |Jefe Produccior | Ventas| | Contador] [ Control Calidad [[Mecinico]

Plantel de
Trabajo
[Distribuidores |
i |
[Sucre]| {Coc |{PotosT | [Santa Gruz |[1a Paz | [Onxo]

Cuadro 38 CRGANIZACION DE IA SCCIEDAD MIXTA

SOCIOS

CORDECH - 517% de las acciones | {Cooperativa de los Agricultores 497
Hasta que se amortize el equipo.| |de las acciones

~

JUNTA  DIRECTIVA |.

|

| GRENTE  CEMERAL

8¢



mhs trabajo el resto del afio. Se podria considerar una posicién perma-
nente cuando la planta esté trabajando a su capacidad,

. Contador

Muizis la contabilidad sc podria hacer por intermedio de CCRDECH y en
esta forma evitar el ampleo permanente de una persona que se necesita
solamente seis meses al afio.

. Control de Calidad

La variedad de frutas y los diferentes tipos de productos que se
piensa elaborar, hace indispensable un control muy estricto sobre la
calidad de materia prima y de los productos terminados para que ten-
gan una buena aceptacién en los mercados damésticos y de exportacifn.
Por esta raz6m se considera de suma importarcia que la empresa tenga
un técnico permanente, porque serfa dificil encontrar una persona
calificada que trabaje solamente seis meses al afio. Aumque siempre
es mejor mantener una separacién entre las responsabilidades de pro-
diccién y control de calidad, en los primeros afics el técnico podria
actuar cano Jefe de Produccién dejando al xtensionista libre para
la supervisiém de los trabajos agricolas.

. Mec8nico

1a empresa necesita un mecénico permanente para mantener los equipos
en buen estado de trabajo durante la temporada. En la época que la
planta esté cerrada, podrfa elsborar un programa de mantenimiento de
la maquinaria y si es necesario, actuar camo chofer.

Distribuidores

En la actualidad la camercializacién de fruta fresca se hace en la
siguiente manera: Agricultor, Intermediario, Tramsportista, Interme-
diario y Consunidor. Mientras que la fruta industrializada se m:.ca-
dea camo sigue: Agricultor, Intermediario, Industrializacién, Trans-
porte, Agente, Intermediario y Consumidor. La empresa deberia traba-
jar directamente con los agricultores para evitar el tréamite interme-
diario y nambrar agentes o distribuidores en los mercados principales
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de Bolivia, que puedan suplir las necesidades del mercado fresco y las
tiendas o almacenes que venden a los consumidores. En esta forma se
acortaria la cadena de distribucién eliminando intermmediarios que no
seen necesarios., Se espera que el incremento en eficiencia podria
permitir una rebaja de precios a los consumidores por tener menores
costos. Al mismo tiempo, la empresa tendria mejor control sobre la
distribucitn de sus productos pemmitiendo el desarrollo de un pro-
grama de ventas a largo plazo.



