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Fn 1978 la Corporaci6n Repional de Desarrollo de Chxouisaca prepar6 un 
estudlo de prefactibilidad para ua planta irdustrializadora de frutas ubica­
da en el Valle de Cinti. Detido al Interns de COTEQ en actualizar la infor 
macian en este estucio y realizar un estudio de factibilidad definitivo divi­
dieron el trabajo e' dos partes. La primera, cue se haria en Bolivia hajo la 
responsabilidad de CCRDEM, consiste en actualizar el estudio de mercadeo de 
los productos industxializados y de fruta fresca, los costos dr -peraci6n y 
los gastos financieros para clue reflejen los cam-ios ame ban srgldo entre 
1978 y 1980. Para la otra parte, CCRIDFC- solicit6 asistencia tcnica al Mi­
nisterio de Asuntos Campesirtos y Apxopecuarios. Fsta parte consiste en la e­
valuacibn de la materia prima; mrtodos de produccifn; un plan de operaci6n y 
flujo de materiales; dmenscnes penerales rara la planta; precios de los e­
cuipos recc1nd.-dos y datos generales para la orpanizacidn de la enpresa. 

Chmics International Consultinp Division acept6 la responsal-ilidad de 
cumplir con estos recuerlmientcs hajo el contrato 70?/AID 511-111 firmado con 
MACA. En cumplindento de esta misi6n, el Dr. 1,bidoFerM fue empleado por el 
periodo de ocho swammn a partir del 21 de atril de 1930. 

Fs.ecificamente, el apoyo de asistercia tcnica del Dr. Heron estA basa­
do en los sipuientes t~rinos de referencia: 

A. 	 Proveer asistencia sobre la tecnelogia de procesamiento, apropiada para 
la planta sepin las condicicxes actuales en (huuisaca. 

L. 	 Recomendaciones sabre la localizaci6n de la planta y positles formas d& 
organizacltn para la empresa. 

C. 	 MAnlisis de la planificaci6n de los mutodos de pzocesamiento, obras ci­
viles y ecruipo para asegurac que la planta trabaie una forme moderna 

y eficiente. 



D. Cbtener precios de la mauinaria y costos viputes en 1980. 

Al iniciar el trabalo del Dr. Peron en Folivia, se propra6 unm viaje al 
Valle de Cinti para oftener datos sobre la producci6n actual ftuticola y ver 
los rktodos usados en el cultivo de frutales. A] mismo tierpo se aprovec16 
este viaje para investipar positles lupares para la ulicaci6n de la planta. 
Lo ders del tral-ajo fue realizado en las oficinas de CRDFC.F en Rucre y en 
los Estados Uidos. 

En este volunen de su Informe, Chemmics presenta los resultados y re­
ccmendacf.mes sobre el trabajo realizado en Chiquisaca. Fl segundo volumen 
del infonne contiene las cotizaconnes y ranuales de maouinaria recolectados 
en los Estados Unidos. 
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SMION IT 

PRM?'ET DE UAS REMfM1CIA' E pARA EL p1~yE(CI 

A. n1 &dto de la planes irdustri-lzedoa depende en gran par.e en obtener 

un abastecimiento de fruta de bhaxa calidad a precios coupetitivos y en 
suficiente cantidad para que las lfneas de. produccidn pueden trabajar er tna 
nmmera eficinte. Los precios en el nmrcado de fruta fresca sieipre son mas 
altos que los precios cque puede pagar una industria. Para evitar crpetencia 
can los rescatistas e intermediarios cue suplen este mercado, se recomienda 
Instalar una linea de clasificaci6n y empaque de fruta fresca. La fruta de 
primera calidad se destlnaria al mercado de fruta fresca para obtener los pre 
cios mas ventajosos, mientas cue la fruta de segunda calidad, en ecesoo a 
la danda delmercado fresco, seria utilizado en la ndustria. Ihesta for­
ma, la planta tendria su rateria prima asepurada y al mism tiempo se elirmna 
ria parte de la cxrpetencia de los rescatistas. 

B. Chnezar un proprant a'.tivo para mjorar todos los aspectos de la fruti 
cultura en el Valle de Cinti. Se recirdenda cadbiar el sistem actual 

de a~ricultura mixta, donde las fincas tienen vifa intercalada frutales,con 
a un sistema de a'runpar la fruta por variedad, es decir, tener uxa secci6n de 
uva, otra de durnznos, pindas, etc. Este rttodo facilitaria la cosecha y al 
miro ti po permitrlra un mejor control fitosanit:io. Carmzar un propram 
de re naci6n de los frutales usarxdo las variedades aprobadas en la Fstaci6n 
Fxperintal de San Room cue se adaptan a las necesidades del mercado fresco 
e industrial. Tnplementar un program fitosanitario para controlar las pla­
gas y evitar problemas au ocurren cuando cada apricultor se pula por sus ne­
cesidades individuales. Mejorar los rtodos de cosecha para &**grar rendi­
mientos altos de fruta de buena calidad. 

C. Uno de los problems serios cue puede afectar las utildades de la plan­
ta procesadora viene de la distribuci6n de fruta durante la tanporada ya 

cue el 757 de la produccidi proyectada se cosecha durmite un perlodo de dos 
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meses y 17.17 durante el tercer ues, dejando solamnte 7.67 para los tres pri 
meros meses de operacin. Se ha recamidado diversificar la producciM fruti 
cola aumetando las plantacicxms de danasco, alvarillo, ciruelo, guIrdIa y fru 
tills qu se cosecha en los meses de l m e, Diciwebre y Fhero yen esta 
form balancear la producci6n de la planta. 

D. 	 El estudio de mercado para fruta industrializada preparado en 1978 del-e 
ser actualizado con datos de los itims dos arlos. Al misa tiempo an­

pliar el estudio para obteer informacidn sobre el mercado de fruta fresca 
que puede ser uma fuente interesante de ingresos para el proyecto. 

E. 	 Se reccmLenda cue el CGrente Cneral y Extensicist-a de la nueoa empresa 
sean nombrados una vez cue el proyecto haya sido aprobado por los Dixec­

tores de COPDE2. En esta forma podr&in camnmzar un mrorana de entrenamen­
to en Arpentina y los Estados Unidos en el mnejo de fruta fresca y en las o­
peraciones de una planta procesadora en anticipacidn de la apertura de la 
planta en el Valle de Cinti. 

F. 	 La planta clasificadora de fruta fresca y la planta industrial se debe­
rlmi considerar ccmo una inversion a largo plazo poroue el prorama de
 

diversificacidn y mjoramiento de variedades 
desorarA 5 a 6 afbos para ccmen­
zar a producir los resultados esperados. 

0-. 	 Una de las formas de orpanizaci6n de la empresa seria uma sociedad mix­
ta entre CODECH y una cooperativa de agricultores. Iniciamante C(IDECH 

podria controlar la mayoria de las acciones hasta que la planta sea bien esta­
blecida y despu~s pasar el control a la cooperativa. Fn esta forma, la socie­

dad tendrIa mas facilidad de administrar la empresa bajo la direccidn de perso­
nal especializado y permitiria que los agricultores participen en el desarro­
lo de la aero-industria de su departramnto. 

H. 	 La inve-sidn para la maculnaria, ecuipos y obras civiles para ccmpletar
 
la instalaci6n de la enpresa en 
el Valle de Cinti se estima en cerca de 
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US$ 1. 000.000. Com el proprama de desarrollo aprkola, el mejorailInto de 
las variedades fruticolas y el tiempo en que la planta emiece a trabajar a 
su capacidad mkxima demara unos seis aflos, se recunienda coumpar tres lilneas 
para cam'nzar las operaciones, greFgndo las otras dos llneas en el futuro 
cuamndo el volu.n sea suficiente para justificar esta inversion. Las lneas 
sueridas serfan fruta fresca, fruta seca y mermeladas cue son Las mas sim­
pies de operar, seguido por fruta en almibar y fnamlmte los nrctares. 



SECCICN III 

ANALISIS DE LA AICCLTURA Eq FL VALLE DE CINTI Y 
VCUMI DE MATERIA PRIMA DISFONIEU 

El Valle de Cinti presenta muchas oportunidades interesantes para el me­
jorawiento de los mntodos de cultivo que aumentarfa el rndilmimto de la pro­
dccidrn fruticola en la region. Es un valle can una extensidn de 70 kildme­

2 0 0tros yt n ancho de a 1.000 retros. La altura varia entre 2 .3 4 0 a 2.500 
metros con pendientes de 0.57 a 12%. Fl clima es templado seco con una media 
arml de 17' C con un mLfam de 36* C hajando a un minim de P C. La preci­
pitacin ammal es de 250 rni con los meses de lluvia entre Noviembre y Ah-il, 
qua requiere irrigacidn artificial por intermedio de asequias. Durante los 
meses de Diciembre a Marzo, suelen tcner granizo cue cae justo en la .poca de 
mayor producci6n fruticola que perjudica los rerxlmientos del grea. Los sue­
los son de aluvin, variando desde suelos arcillosos hasta arenosos ccn un 
gran contenido de grava. Tiaenn una profndcad variable, entre 3 metros en 
partes de la zona a 15 o 20 centfmetros en otros sectores. Las tierras tie­
nen un contenido bajo de material org~nico cn suelos alcalinos de un pH de 
7.2 a 8.5 y son deficientes en nitr6pe o, fosfato y potasio. Ademds del va­
lie principal, existen valles adyaceates que tanbidn producen frutales que de 
berfan sex industrializados en la planta proyectada. 

La tenencia de las tierras presenta un problema para la itdustrializa­
cidn de fruta porque la regidn se ha orientado hacia las propiedades peqrue­
fias, dmdide el 727 son mmnores de 2 hectreas, 217 tienen entre 2 a 5 hectd­
reas y solmente el 77 srn mayores de 5 hecthreas. El resultado ha sido que
los propietarios se dedican a una fruticultura mixta, Intercalando vrios ti­
pos de irboles frutales con uvas. Este sistema dificulta la cosecha, el con­
trol de las plagas y resulta en rmdimientos bajos po=ue no se ha hecho un 
esfuerzo ooncentrado para mejorar las variedades de frutales. 

-6­



Bh 1975 OC1DE estableci6 la Estacidn Epermiental de Son Roque a unos 
17 kilitros de Cmar donde se ban hecho trabajos muy valiosos sobre va­
riedades adapta,les a la climatografia de. la repidn y tienen un vivero pars 
suplir a los agricultores con plantas injertaas que les darfi un raeimien­
to vmucho mayor que las actuales variedades criollas. La estaci6n necesita un 
extensionista para proveer asiste.cia tcnica a los apricultores en todos lo­
aspectos culturales desde la planificaci~n en el uso de las tierras hasta los 
mdtodca de cosecha para aseirar fruta de primera calidad. Fta ayuda debe 
incluir controles fitosanitarios repionales para cue todos los aricultores 
combatan las plagas simultneamnte, evitando cue una propiedad donde no se 
ha aplicado el control apropiado infecte a los frutales vecinos; msefgaz en 
el uso de firtilizantes, herbicidas e insecticidas para aumentar los rendi­
mudatos de fruta; cambiar los 
 rboles frutales criollos por ':riedades aproba 
das en la Estaci6n de SE PRoue cue mejor -rael volumn de producci6n y call 
dad de La fruta; convencer a los agricultores sobre la necesidad de plantar 
tma cantidad mnima de rboles de cada tipo de frutal en una seccidn de su 
prcpiedad, que facilitarfa la cosecha y el acopio de la fruta. 

Basado en las investigaciones de CORDECM se ha estmado el volumen de 
fruta producida demostrado en el Cuadro t0 1. El Cuadro N0 2 representa los 
niveles de produccidn esperados en el valle y rpyecciones sobre la manera de 
utilizacin de la fruta en la planta Industrial. El Cuadro ' 3 muestra las 
temporadas de cosecha para cada fruta. knalizando las cifras en el Cuadro N° 

2, la primera columa contiene la esperanza para la pre :I.n futura que se 
obtuvo multiplicando el n iero de frutales po- el rend ento promedio cue se 
espera obtener. La seguda columa representa el volumen de produccidn toman 
do un cuenta las marnas o pdrdieas que suelen acontecer en la agricultura. 
La tercera columna contiene uma stimacidn de la produccidn de uvas cue se 
destina a las industrias estableci&a de vinos y licores adems de los higos 
secados por los agricultores en sus propiedades. La cuarta coltrma represen 
ta el volumen de fruta fresca que se podria veder en los mercados de las 
ciudades donde siempre existe una deamnda a precios elevados. Se recomienda 
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CUAMD I 

FSTMACIE SERE EL MRQW4EM DE FRMD=IUJON 

TncrneAtto en cantidad Total 

5Antes d2 plantas 1375-1980 plantas Produccidnsobre a&os anteriores 1980 "" 

(Plan ) (P antas) () (Plantas) (K,/Plnta) Cn9.­

a. Durazro 86.647 12.997 15.0 99.644 35 
 3.4&
 
b. E-igo 7.308 365 - 7.673 80 61'. 
c. Pera 4.444 556 12.5 5.000 41 240 
d.Manzana 12.724 
 1.272 10.0 13.996 50 700
 
e. Cuinda 5.877 
 - - 5.877 35 206
 
f.Mem-rillo 8.906 1.100 12.0 10.006 48 480 
g. Damasco 922 
 - - 922 30 28 
h. Alvarillo 5.658 
 - 5.658 30 170 
i. Ciruelo 5.314 
 4.6C6 88.0 10.000 28 280
 
j. Uva - Negra 553.169 55.317 10.0 608.486 25 1.521
 

Uva - Blanca 1.101.725 165.259 15.0 1.266.984 2 2.534
 
Uva - Especial 103.188 5.159 5.0 108.347 4 433 

Fuatme: CCFDEH - Ing. Carlos Antezana 



CUAIRO 2 

PROCDi ION FSPEP"AA DEL VALE DE CINT Y POY-ECCI ESBRE LA UTrIIZACIMN DE 
IA FRUTA MI IA PLANA 

Uva 

Produc Pdr- Producci6n 
ian dlida despues 

espera qx p~rdida 

K % Ulf 
4488 75.0 3400 

(2)
Fruta 

JIndustria-
pecizada 

I % 

2720 80.0 

Dispnibe 
cw fruta 
fresca 

Df 

340 10.0 

Fruta 
para 

uso en I 
la rlanta 'a 

I % Rf 
340 10.01 306 

ruta 

almibar 

%7y % 
90.0 17 5.0 

Mermelada 

h 

17 5.0 

Juo 
0 

nectar 

'IN % 

-
Negra 
Plaica 

1521 
2534 

Especial 433 
Durazno (1) 

rigo 

Pera 

izam 

Guinra 

lMebrillo 

Damasco 

Alvarillo 

4570 

614 

240 

700 

206 

480 

28 

170 

75.0 

75.0 

71.0 

71.r 

78.,? 

75.0 

71.0 

76.0 

3700 

460 

170 

500 

160 

360 

20 

130 

' 

-

166 

-

-

-

-

-

-

-

36.0 

-

-

-

-

-

-

1600 43.0 

156 34.0 

119 70.0 

350 70.0 

80 50.0 

36 10.0 

8 40.0 

65 50.0 

2100 

138 

51 

150 

80 

324 

12 

65 

57.01 050 

3C.0 127 

30.0 10 

30.0 30 

50.01 32 

90.0 -

60.01 3 

50.0 -

50.0 

92.0 

20.0 

20.0 

40.0 

-

25.0 

-

630 

7 

5 

30 

32 

-

2 

-

30.0 

5.0 

10.0 

20.0 

40.0 

-

16.0 

-

105 5.0 

4 3.0 

- -

45 30.0 

16 20.0 

324 100.0 

3 25.0 

65 100.0 

315 

-

36 

45 

-

-

4 

-

15.0 

-

70.0 

30.0 

-

-

34.0 

-
Ciruelo 280 71.0 200 - - 140 70.0 60 30.01 30 50.0 12 20.0 18 30.0 - -

Frutilla, (3)1u 1177677 100 ' - i2886 32.0 2894 32.0 3320 3F .0 1588 .0 75 22.0 597 18..+ '- 0 

1.Producci6n del Valle de Cinti (del Cuadro 1) y parte del Valle de Tanayapo
2. Incluye la produccion viticola e higos secos preparado en las fincas
 
3. Ib se ha plantado en forma comercial 

Fuente: COCDFCF - Ing. Carlos Antezana y el Ccusultor de Cheuaics 



que la Industria tenga tra llnea de clasificaci6n y espaque de fruta para es ­

te mercado con una cpacidad mftima de 75% del volumen de fruta fresca dispo­

nible, o sea 2.171 toneladas por aflo. Se su cie un 25% dc La fruta fres­cu.e 

ca siemre ser. vndido por rescatistas o hitermdiarios. La culnta columa 

ccntiene una estiniaci6n de la fruta aue se podria industriali zar cuando la 

planta estd trabajando a tn 1007. de su capacidad. 

El duramo es e fruta de mayor prxuc.Ai6n en la zona y representa el 

637, de la fruta industrializada, seguido por la uva con 10.2% y el mEmbrillo 

con 9.7%. Las otras frutas ticnen mnior iportmncia, representando solammite 

el 17.17 de la produccin dividido entre siete tipos de fruta. Las Cipocas de 

cosecha de las frutas con mayor volumen coinciden, de manera cue en Febrero y 

Mazo la planta recibe el 75.3,/ del tonelaje anual proyectado, y en Abril re­

cibe el 17.1% deje'ndo solmente 7.67 durante los priveros tres meses de la 

temporada. Este desec.uilibrio presenta un problena serio en el disefro y ope­

raci6n de la planta porcue cmmienta la inversi6n en el equipo necesario pWa 

procesar un volumnn desproporcionado de fruta en un plazo corto y dificulta 

mantener el equipo de personal entrenado en Ls operaciones de !a planta si 

trabajan solmm-te tres meses al afio. E10,adro N0 5 y el GrAfico A demiues­

tran esta situaci6n basada en la produccitn d los cultivos actuales. 

Este problm.ma se ha discutido con el Ing. Aviles buscando posibles solu­

ciones y ,miste la posibilided de aumentar la procci6n d damasco, ciruelo 
y frutilla cue se cosechan en los meses de Noviaunbre, Dicieibrze y Fnero. Es­

te tipo de programa ayudaria a nivelar los ciclos de producci6n de la planta 

y permitiria el uso mas eficiente de la mauinaria y personal. Fn el Cuadro 

N* 4 se ha proyectado un plan de desarrollo que se podria adaptar para incre­

mentar la producci6n durante los primros meses de la temporada. El Cuadro 

N0 5 y el Grdfico B contL-men ios resultados que se pueden obtener basado en 

este plan. Ccmparando los grdficos A y B se puede dprecier la utilizaci~n 

mas uniforme de la planta cano resultado de la diversificacidn de los culti­
* vos. El Cuadro N 7 muestra en forma detallada la nueva situacidn par cada 

fruta y cada producto final. 

-10­
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C1ADRO 3 
TR4PCKA"A DF. avum DE FRLUTALFq E 

FL VALLF DF CINI 

Fruta Teqorada 

Uva Febrero - Marzo - 1/2 Ahil 

Durazno Febrero - Marzo - 1/2 Abril 

Figo - Breva Noviembre - Dicieftre - 1/2 fiero 

Hi#o 1/2 Flero - Febrero - 1/2 Marzo 

Pera 1/2 Febrero - Marzo - 1/2 Abril 

Manzana 1/4 Febrero - Marzo - Abril 

(kuinda DiciemIre - Fnero - Febrero 

Membrillo 1/2 Febrero - Marzo 

Damasco 1/2 Dbviemhre - Diciembre - 1/2 Mhero 

Alvarillo 1/2 tbviembre - Dictentre - 1/2 Enero 

2iruelo 1/2 .Tbviembre - Diciemtre - 1/2 Fnero 

Frutilla tbvienbre - 1/2 Dicianh-e 

Fuente: ORDECH - Ing. Carlos Antezana e Ing. Ariel Aviles. 
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CUAL0 4 
UN PLAN RACICML PARA EL DFc-ARPD=l1D DE FIJ AL NUEVOS FN EL VAILE 

DE CII 

Cmnzar roducci6n' 
Fruta Plantar produc- total Fresca Industria Secja AlmLbar Mermelada Nectar 

ci6n 
fil IMAo Ao I 'T,h. "' 1, 

A. Damasco 1982 1986 1000 250 750 
 200 150 100 300
 

B. Ciruelo 1981 :L985 500 
 225 275 150 75 50 -


C. Frutilla 1981 183 500 225 275 - 125 150 -

D. Pera 1983 1987 500 225 275 50 50 - 175 

MtY-AL 2500 925 1575 400 400 300 475
 

Fuente: Elaboraci6n propia ,-C1EICS 



CaADRO 5 

IMLIZACION DE II FANTA INDUSTREAL BASADA EN IA PRODECCION 

DE IDS CULIW ACIMALES 

IUVIEM.E-DICIEMRE-MERO (MON F4 O-MAZO-ABRM(]Y 

Total iFresca Indus- Seca Almibar Merme- Jupo Total Fresca Indus-i Seca 
Alxmibar Meue- Jugo

I tria lada tria lada 

417 166 251 97 47 104 3 5074 12005 3069 1492 687 494 396 
7.6714 192.4i/ ______________
 

1/ Porcentaje de la producci6n amual. 

CLIADRO 6 

UrILIZACION DE IA PUPNTA IhDUSTPRAL BA =. E IA DIVERSIFICACIOt 

DE U)S CULTIVOS 

NOVIEW-DICIfl1ERF,-ENEMO ("N) FEMRO-ARZ-ABrTL M'hi 

Total IFresca Indus-
_ _ tria 

Seca Almibar Meme- Jugo iTotal 
lada 

Fresca Indus- Iea Almibar 
tria 

Meime-
lada 

Jugo 

2642 11091 1551 389 312 608 242 5349 2005 3344 1542 737 494 571 

33. (T/I j67.Lf/ I _/_ 

l/ Porcentaje de la producci6n anual.
 



GRAFICO A
 
UTILIZACION DE LA PIANTA INDUSTRIAL BASADA EN
 

LA PRODUCCION DE LOS CULTIVOS ACTUATEq (1)
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(1) 	 Presentaci6n grAfica de los datos en Cuadro 5. 
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GRAFICO B
 

UTIZACION DE IA PLANTA INDUSTRIAL BASADA EN 
IA DIVERSIFICACICN DE LOS CULTIVOS (1) 
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(1)Presentaci6n grdfica de los datos en Cuadro 6.
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UADRO 7
 

PRODUCCION MAXIMA ESTIMDA -
TM/MES - 20 DIPV
 

T E M p 0 R 
FRUTA I TOTAL ANOVIE14BRE DICIEMBRE 
 ENERO 
 FEBRERO
 

.&ecaAlm. Mermo Jugo !Seca Alm. Mermo Jugo ISeca Alm. Merm. Jugo;Seca Alm. Merm. 

. Uva 340 

122 6 6
 

. Durazno 2100 .
 . .
 . .
. . . . . . . 420 252 42
 

. Higo 138 . .
 .
 . .. 
 . . 32 - .2 ­ 64 3 3
 

. Pera 51 

2 2 ­

. Manzana 150 . . .. 
 , .. . .. 4 5
. .
 .
 

. Guinda 8o . .
 . . 16 16 8 -116 16 8 ­ _ 
 _
 

. Membrillo324 - ... ..
-. . 108
 

. Damasco 12- - ­ 3 3 2 21- - 1 - -.. 

. Alvarillo 65 
 - - 16 - ,- ­ 33 ­ - 16 - ­ _
 

. Ciruelo 60 7 3 4 
 - 1.5 6 9 - 8 3 5 

. Fr u t i l l a - ......... 

TOTAL 3320 7 3 20 1 34 25 52 2 56 19 
 32 612 267 164
 

deltotal 0;6 o.6 3.3 - 2.0 3.4 
 8.7 - 13.5 2.6 5.4 - 38.5 36.3 27.5 or producto2. 54
 

OTAL TM 3320 
 3 1 
 1 3 10 7 1 8 3
 
OTAL % 
 1 . 0 
 3 . 4 
 3 . 2 
 3 5 .6
I ,_______"_______-___ 



Aunque no se ha planeado hacer un estudio de los mercados internacionales, 
se ha tomado unos datos disponibles aue dzas puedan servir com gula a QJRDFCH 
para ccxmarar los niveles de produccidn y precios de la materia prima de dife­
rentes productos progranados en Bolivia con informaci6n de otros paises produc­
tores.
 

El Cuadro W 8 conpara la importancia de las diferentes frutas en alnmbar 
seg~n la producci~n total de los paises de mayor importancia en este ram. El 
Cuadro N' 9 contiene datos sobre la produccidn de fruta seca en los patses de 
mayor produccin mmdial. 

En el Cuadro Ir 10 se puede epreciar los precios prcudios pagados por 
materia prima en nueve paises donde se inctstrializa fruta. En el caso de los 
Estados Unidos se obtuvieron precios de fruta psra industria y tambidn en el 
mercado de fruta fresca que muestra la diferencia entre ambos tipos de mercado. 

-17­



CUADRO 8 
PRCTMCIOI DF FRUTA FN AIMIBAR EN LOS 

(1000 CaJas de 24 latas) 

PAISFS DE MAWiR VOMltI 

(1) 

Fn-ta 1974 % 1975 % 1976 1977 7 1978 % 1979 % 

co 

Durazno 

Pera 

Mazana,ptrx 

Culnda 

Damasco 

Ciruclo 

'TM 

52.749 48 

19.712 18 

22.599 21 

4.514 4 

6.385 6 

3.840 3 

109.799 100 

49.067 51 

17.887 19 

14.509 15 

3.927 4 

8.214 8 

3.019 3 

96.623 100 

48.864 51 

18.830 20 

13.816 14 

3.761 4 

6.213 7 

3.649 4 

95.133 100 

49.823 53 

15.641 17 

15.4(8 17 

3.234 3 

E.633 7 

2.880 3 

93'.679 100 

43.157 49 

15.34F 18 

16.754 19 

3.972 4 

4.916 6 

3.240 4 

87.385"100" 

46.817 61 

18.540 24 

sin datos 

4.416 7 

6.450 8 

sin datos 

76.223 100 

(1)Prcmedio del peso neto para frutas: 20.41 kilos par caJa de 24 latas de I kilo. 
Fuente U.S.D.A. 

.Fuete:U.S. Departa to de Agricultura - Mayo 1980 



CADRO 9 
FR(DLECIO DE FRUJTA SEMA EllJ WCS PA.ISS DE MA"- VOLIW~ 

(1000/"9 

Fruta 1974/75
W, 7. 

1975/76
-! 7 

1976/77
1Wn %7H 

1977/78
% 

1978/79 
y % 

1979/80
1 71 

Uva 589.0 67 646.7 E9 559.2 65 573.4 65 496.1 64 C53.1 68 
Higo 89.5 11 101.4 10 103.0 12 89.5 10 91.9 12 98.6 10 
Damasco 

Ciruela 
22.3 

176.0 

1 

21 

26.1 

167.2 

3 

18 

23.8 

177.5 

3 

20 

29.3 
192.3 

3 

22 

20.2 

171.0 

2 

22 

2(.4 

178.5 

3 

19 

TUTAL 876.8 100 941.4 100 863.5 100 884.5 100 779.2 100 956.6 100 

Fuente: U.S. Departamento de Agricultura U.S.D.A. - Diciembre 1979 



CUADRO 10
 
PRECIOS PAM=DOS A LOS APTICULTCRr-.. EN AUTWS PAIFS EN 1979
 

P a i s Durazno Pera uinda. Manzana Damasco Frutilla 

Estados Unidos: 
In kstrio 148.5 172.50 1.587.60 198.45 2.65.00 C29.42 
Mercado fresco 333.00 283.80 - 344.OC- 943.74 

Grecia 330.75 -.... 

Italia 469.66 366.03 -

Francia 368.89 344.64 -.. 

Alemania - - 1.095.88 99.22 -
Fpeafa 592.20 ­ - - 299.88 
Sur Africa 181.00 139.00 . 
Australia 130.00 150.00 - 270.00 
Chile 300.00 -.... 

Fuente: U.S. Departammto de Agricultura - Mayo 1980 
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SECIN IV 

MEDOS DF PROCESMER 

Los mutodos de procesamiento descrito en este Informe son los usados co­
mmmente en los Fstados thidos, pero se ha tonado el criterio de adeptar las 
normas al menor volumn de materia prima en Chuqudsaca y al menor costo de 
mano de obra local para evitar denasiada mecanizacidn de las operaciones. Es 
dificil mantener un equilibrio entre la ecanizacidn y operaciones manuales 
especialmmite cuando se trata de industrializar once fzutas diferentes usando 
cuatro m6todos de prozesamiento. Se ha planeado el equipo basado en la capa­
cidad mxima por hora en la dpoca de mayor producci6n, trabajando ocho horas 
diarias, por consiguiente durante los primeros aflos de operaci6n y al coau­
zar cada temporada cuando hay escasez de fruta, la maculnaria trabaja nmuy por 
debajo de su capacidad te6rica. Se consider6 trabajar dos turnos diarios du­
rante la dpoca de mayor cosecha, pero se descart6 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 cajas de madera que tienen una capacidad 

de unos 51 &n3 o aproximad-zente 20 kilos de fruta. Parte del transporte se 
puede hacer en camiones propios y el saldo par intermedio de transpartistas 
bajo contrato en el perioo de mayor producci6n de fruta. las cajas se des­
cargarian en la plataforma de recepci6n de materia prima que debe estar al 
nivel de la cama de los caiones y el mviiento de las cajs en la platafor­
ma se haria con carretillas mammales qcue pueden mver cinco cajas de alto. 
La fruta encajonada pemaneceria en la platafonna basta aue se necesite en la 
lines de producci6n. 

Se ha pensado una linea mecanizada para la fruta de carozo con una capa­
cidad de 10 toneladas por hora basado en los datos conteimcs en el Cuadro N* 
11. la linea consiste primero en uin cinta transportadoa dcnde se vaclen las 

-21­



cajas y sepundo en una transrortadora de rodillos conde se inspecciona la 
fruta para seleccionar '-a fruta peuemfa o de wala calidad que no sirve para 
la Irustrializacidn. Despues pasa por una lavadora con cepillos para una 
Iimpieza y sipue a una transportadora de selecci6n dode se escore la fruta 
de mejor calidad para el nercado fresco y el resto se utilizaria en la In­
dustria. 

CUADPQ 11
 

CAPACIDAD I!qNIMA AIRA IA RFCEPCIT DE MMMIA PRDMA
 
M EL MES DE MAYR PRCVUCCION - MARZO 

Fruta Fresca Fruta para Total 1 /
IIidustria IMT 'l/e-A 

1. Uva 13612 264 11.0 1.4 
2. D razno 600 840 1./ 40 60.0 7.5 
3. Higo 34 34 1.4 
4. Pera 26 26 1.0 
5. Manzana 157 22366 9.3 1.2 
6. Memcillo 8 224216 9.3 1.2 

TUIAL 893 1.318 2.211 92.0 ii. 5 

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

Se ha incluido un cuarto frio prefabricado de I0m anJho x 15 m largo x 
5.5 m de alto para almacenar los duraznos durante tz periodo de maduracidn. 
Da los Estados Unidos ban encontrado que cosechando el durazno unos 6 a 8 
dias antes d cue est4n uaduros en los 6rboles y ponidndolos ea un cuarto 
frio a una teuperatura de 200 C con una hredad relativa de 75 a 857, que L. 
fruta nedura Tas homogneanwte con mejor color, tectura y sufre menos daflo 
durante el mnejo en la planta. Fste cuarto tambidn 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 znrcado fresco pasaria por una mmnmina seleccicnadora 
que calibra la fruta por peso en cuatro tawoos adeAs de dos categorias de 
peso variable que seria la fruta de mayor peso que cae en la prirera secci6n 
de la calibradora y la secci6n final cue consiste en toda la fruta cue no ha 
sido seleccionada anteriornmnte. Este tipo de iAcumina puede servir p=ra du­
razno, danisco, ciruelo, alvarillo, pera, n'anmza y mslrillo poruc los pla
tillos no estAn afectados por la forma diferente de la fruta y se pueden ca­
librar desde 28.34 grams hasta 453.6 praos. La fruta calibrada se descar­
pa en una banda cue alinxnta una tina o msa de epacue cu se puede hacer 
en el Valle de Cinti pra evitar los costos elevados de flete desde los Esta 
dos thidos a Bolivia. Se puede erpacar la fruta en cajas de madera o cert6n 
dependiendo en el costo de estas unidades y su dispoibilidad.. Amtos tipos 
de epaque protegerian la fruta pero siempre hay cue tener cuidado el ma­en 
nejo ,ara evitar el ral tratamiento en el transporte y distribuci6n y se su­
giere cue las cajas no pesen ms de 20 kilos. 

CUADRO 12
 
CAPACIDAD MDMA DE IA LINEA DE FRMA FRESEA EN FL
 

MS DF MAY0R RFCEPCIOT, DE FRUTA - MAWZO 

21/Ms i_ TM/Dia MfHAora 

1. Uva 128 5.3 0.66 
2. Durazno 600 25.0 3.13 
3.M,-nzana 157 
 6.5 0.81
 
4. Membrillo 8 

OM7AL 893 36.8 4.6 

l/24 dias por res, 8 horas por dia. 

la uva, frutilla, guinda e higo se recien en cantidades menores asi que 
se ha pensaco manejar estas frutas en una linea semi-autcmftica consistiendo 
en una lavadora de tina cn m transportadora y rociador, una mesa o trans­
portadora de selecci6n y mesas de eMpaque. 
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La fruta de la linea rwcaizada crue se destina a la industrizlizaci n se 
rVr por una transportadora al cuarto de Procesamiento, mientras cue la 
fruta de la lnea manual cue se destina principalment a fruta seca, sa puede
encajonar otra vez y usar carretillas de mano para el transporte. 

La fruta fresca encajonada se puede paletizar y transportar por intemn­
dio de ua carretilla elctrica al almacen o se puede mover con carretillas 
mnamuiaes. El periodo de almacenaie debe ser ruy corto para evitar el deterfo 
ro de la fruta, asi aue es necesario cue haya una cooperaci6n mny estrecha en 
tre producci6n y ventas para asegurar que la fruta encajonada entre r6pidamn_ 
te a la cadena de distribuci6n. 

B. Fzuta en AInibar 
El volumen de duraznos justifica una linea mecanizada, segin los datos
 

contenidos en el Cuadro I 13, mientras Que las otras frutas de carczo 
se pre
pararian ianualnente. Al llegar el durazno a la linea, pasa a una trmisporta
dora cue alimnta cuatro descarozadoras samiautctmiticas dcnde dos trabaj&io­
res por mdmuina pueden cortar 100 duraznos par minuto. Las mitades caen en
 
ma transportadora 
que los lieva a una m quina que voltea toda la fruta copa

arriba para ser inspeccionada en una transportadara de selecci6n. 
 La fruta
 
cue no sirve para mitades en alnibar, 
 se separa y puede etr utilizada en nc­
tares, mernclada o fruta seca, Las mitades seleccionadas se voltean copa aba 
jo y pasan a una peladora cAustica, sepuida por otra transportadora de selec­
ci6n y ,rna calibradora cue separa la fruta en tres taaflos. Se ha pensado 
usar envases de vidrio aue se llenarian mmnualmente par calibre, agregando un 
jarabe azucarado caliente n.c~nicarmte, seguido por uma expulsadora de aire 
que elimlna aire atrapado en la fruta. Los envases se tapan con una macuina 
autowAtica y se recamienda usar tapas de rosca paxa mantener el vacio durante 
el periodo de mercaden. Una vez tapados los envases se esterilizan en agua
hirviendo haste que el centro geav.trico del envase haya llegado a uza twpe­
ratura de 88 a 940 C. 'El:tienqo para aue el producto lleue a esta tempera­
tura a nivel de nur son 20 a 25 mndutos caenzando con tna temperatura de 71° 

C al salir de la expulsadora. Debido la altitud en el Valle de Cinti,a serA 
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necesario experimtar para llegar a la teoperatura y tieo necesario para 
procesar los productos. 

CUADRO 13
 
CAPACIDAD MINDhA 
 DF IA LfIIFA DE FRIYfA EN AIMIBR 

IMRO 

TK/*Mes 1/ MI/Dia 7/bra 

1. Uva 7 
2. Durazno 
 252 
 10.5 
 1.31 
3. Pdpo 2 
4. Pera 3 
5. Mnzana 13 0.6
 

TOAL 277 
 11.54 1.44 

1/ 24 dias par res, 8 Iloras por dia. 

Lba vez que se ha terminado el procesamiento, se debe enfriar los enva­
ses a cerca de 380 C antes de llevarlos al aliacen de producto terminado.
 
Se ha pensado hacer el etiauetado y llenad de los avwases
e en cartones mmual 
mente para evitar el costo de macuinaria autcmitica para estos trabaj os. 

El damasco se puede partlr y descarozar en las mirras mnLcunas que se 
usa para los duraznos y si-uen la misue linea cmn excepcidn de la peladora
chustica, porque el damasco envasado casi siempre se vende sin pelar. Fl 
tiipo de procesamiento normal a nivel de mar varja entre 10 a 15 minutos de-
Pendindo de la variedad y adurez de la fruta, pero hay cue tener cuidado 
porque Asi se esteriliza demasiado tienpo, la fruta se pone muy blnda y se 
dashace. 

La pera se piensa trabajar maintialabi te por el poco volumen cue represen­
ta y las variaciones dimensionales que hace muy dificil el uso de equipo me­
chnico. 
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La fruta se pela, se corta en mitades y se sacan las senillas. las pdr­
didas en esta fase del trabaJo pueden representar entre 30 y 357 del peso de 
la fruta entera. Uha vez oue la fruta estA lista para empacar, se deberia 
mentener en agua pera evitar la oxidaci6n cue ocurre ny rcipidamente en la 
pera. El resto del proceso sigue en la misma forna cue el durazno, pero el 
tioio de procesamiento demora cerca de 25 minutos a nivel de mar. 

El trabajo de pelar, cortar y sacar las senillas de la manzana tambin 
se haria manualmente, donde se pierde cerca del 45% de la fruta. Una vez que 
se haya hecho este trabajo, la fruta se debe blanouear y para evitar la com­
pra de maquinaria especial, se ha pensado usar el equipo de la 1Inea de nec­
tar para este proceso que ldebe ser de 3 a 6 minutos a una temperatura de 82 a 
990 C. Una vez terminado se transporta la fruta en tinas de agua hastn. el
 
llemado donde se agrepa un jarabe liviano y sigue el mism proceso cue 
 el du­
razno. 

La ciruela en almibar se procesa con semilla y sin pelar, pero hay que
cuitar el tallo. Para dar mejor apariencia al producto envasado, se recomien 
da hacer una calibracidn manul para que toda la fruta en el envase targa un­
taafio semejante. Se puede usar la linea de duraznos, pero usando jarabe ca­
liente de 88 a 930 C, se'uido por 8 a 10 minutos en la expulsadora de aire a 
la misma temperatura para que al tapar el envase el centro peomtrico alcance 
una temperatura de 82* C. A nivel de mar se hierve el producto pot 12 a 15 
minutos, pero hay que experimentar en la altura del Valle de Cinti para llegar 
al tiempo de proceso adec-uado. 

Se puede empacar guinda dulce o apria en almibar usando el equipo bAsico 
para duraznos. La puinda dulce se suele envasar con semilla, .=Jiatras que al 
tipo agrio se le cjuita la semilla. El tratamiento critico en pgunda viene en 
la expulsadora de aire dcnde el tipo dulce requiere por lo menos 10 minutos a 
uma temperatura de 74 a 850 C y la pgunda agria suficiente tiempo para llegar 
a 830 C en el centro del envase. La esterilizaci6n se hace en apm hirvimdo 
por 16 a 20 minutos. 
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ajusten a la altura delse 
Valle de Cinti para ase~mar una esterilizaci6n ccmpleta y vitar pdrdidas de 
los productos terminados. 

Ser4 necesario que todos los tratados tdrmicos 

C. Iectar 
El nectar consiste en pulpa de fruta mezclada con azucar, apua y Acido 

citrico para llepar a un producto uniforme con un Brix aceptable al consumi­
dor. Las frutas de mas aceptaci6n son ndctares de pera, durazno y damasco, 
aunque en el Caribe se cansum muchas frutas tropicales com el mango, guaya­
ba, chirimya y puarabana. Ib se ha pensado hacer jupo de manzana o de uva 
que reauieren equipos especiales para pransar la fruta y para la filtracin, 
porcue no se justifican por los voliubnes pequaios de materia prima y la poca 
demanda cue tienen en el mercado. 

La linea bAsica es relati-lmrmte sencilla, cansistiendo en un elevador 
aue eleva la fruta entera o semi-procesada a uma coclnadora o blanqeadora 
oua ablanda la fruta para facilitar el trabajo de la pulpadora; una pulpadora 
qua separa Ias sanillas y piel de la pulpa; una tanizadora cue tiene una ma­
lla fina que transforma la pulpa en purd; y una ba ba para ifrpulsar el produc 
to a los tanques de mezclar. En estos tancuaes se agrega azucar, agua y Acido 
citrico hasta llegar a la consistencia deseada y se bambea el nectar por una 
pasteurizadora, lenadora, cerradora de latas y finalmente se enfria el pro­
ducto enlatado a la temperatura del anbiente. 

Para acelerar la mezcla de la pulpa, azucar y agua, se ha colocado una 
seccin tdrmica en el fondo de los tanques que permite calentar rl producto 
hasta 600 C. Se ha seleccionado una pasteurizadora de placas para elevar la 
tmperatura del nectar hasta 1150 C y mantenerlo a esta temperatura por 45 
segundos para evitar la contarinaci6n de bacterias resistentes al calor. 
Una vez pasteurizado, una secci6n del ecuipo baja la teaperatura a 910 C pa­
ra permitir el llenado y cerrado de las latas a no nmos de 800 C. Se reco­
mienda voltear las latas por 3 mnnutos para esterilizar las tapas antes de 
enfriar el producto en un bafr de agua o al aire libre hasta melleue a 
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tnos 380 C cuando se puede transportar al almacen de producto termlnado. No 
se ha incluido equipo mecdnico para etiquetar las latas y ilenarlas en las 
cajas de carton, pero una vez cque atmwnte el volumen de produccidn se podria 
pensar en la adquisicidn de estas mkmuinas. 

La elaboraci6n de los ndctares varla con los pustos locales, as! que se 
rA necesario experimentar para llegar a una elaboracin aceptable en el rer­
cado boliviano. ]asado en un rendimieito de 540 IItros de pure por tonelada 
de materia prima, se puede mezclar con 147 kilos de y 200 litros deazucar 
apua cue daria mas o menos unos 885 litros de producto. Fl pF del nectar de 
be estr entre 3.7 a 3.9 y para llegar a este punto necesitaria aproximada­
mente I kilo de Acido citrico. La linea de produccidn tiene uma capacidad 
te6rica de. 1.500 litros por hora as! que puede procesar alrededor de 1.7 
toneladas de materia prima por hora. Esta capacidad es mayor a lo que se ne 
cesita para nctares pero permite cumplir el trabajo en menos tiepo para po 
der utilizar la cocedora, despulpadora y tamizadora en la produccidn de mer­
melada. 

D. Mainelada 

La produccidn de menrmelada se ha programado en 597 toneladas de fruta 
despues del tercer afo de operacidn de la empresa. En volumen, el dulce de 
memrillo ocupa el primer lugar con 54.27 de la produccidn, seguido por mer­
melada de durazno con 17.6/ y alvarillo con 10.9%, dejando 17.3%para ser re 
partido entre seis otras frutas. No se estA produciendo, la frutilla en can­
tidades ccerciales en la actualidad, pero se ha pensado comenzar a senbrar 
en 1981 pera tener fruta en Noviembre y Diciembre de 1983, cue seria ux fac­
tor inportante para nivelar la produccidn. En los Estados Unidos, la fruti­
lla tiene uma dennda muy grande entre las mermeladas, representando el 28% 
de la producci~n y se espera que tenga la misma aceptacidn Bolivia.en 

Cctw las cantidades de fruta con excepci6n del mebrillo son wu-y peque­
flas, se ha pensado en una linea de produccidn semi-automntica. Una pran par 
te de la preparacidn de la fruta antes de comenzar el proceso se puede hacer 
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malua mnte, evitando en esta forma la inversi6n en mac.inaria cue tendria 
poco uso durante el afio entero. No se ha pensado en hacer j aleas cue recuie­
ren tma prensa para separar el juno de la pulpa, asi cue las mermeladas se 
harimn de la pulpa, utilizando la cocedora, despulpadora y tamizadora de la 
linea de n~ctares para el manbrillo, durazno, alvarillo, ciruela, damasco, 
uva y manzana donde se ellninarian la piel, semilla o carozo. La pulpa se 
almacenaria en tanques hasta que se necesiten en la linea de producci6n. La 
preparaci6n de la frutilla, hipo y puinda se harian mnualmente. 

Lp linea de produccidn es simple y flexiele, consistiendo en um tacho de 
doble fondo con una mzcladora para calentar y mnzclar la pulpa de la fruta, 
azucar y agua; una concentradora al vaclo donde se evapora el agua y se cue­
ce el producto a una temperatura de 490 a 550 C cue evita quemar la mermela­
da y al mismo tianpo mejora el color, sabor y consistencia del producto; un
 
segundo 
 tacho de doble fondo para calentar la mermlada de 880 a 930 C antes 
de ser llenado en los envases y para sjustar cada ciclo de proimci6n a su 
elaboraci6n, asepirando el control de calidad para que no hayan diferencias 
en el producto terrinado.
 

los envases de vidrio deben ser lavwdos antes del llenado ademAs de ele 
vat la tenperatura del vidrio para cue acepte el producto caliente sin esta­
liar. La llenadora y tapadora tipo de rosca son autctn ticas y si se llenan 
los productos a las t uperaturas indicadas, el calor del p-.xucto proporcio­
naria el vaclo necesario para conservar la mrermelada sin pasteurizaci6n adi­
cional. Fs importante notar que si la teieratura al llenar el envase es me­
nos de 880 C, si los s6lidos solubles son menores del 65%. y el pH 3.4 o mayor, 
habrA peligro que se dae el prtducto o serg necesario pasteurizar los enva­
ses llenos en un bafio d agua caliente a una tenperatura de 820 n 88 ° C por
15 a 30 minutos segn el tamaeo del envase. Por razones de costos, se ha In­
cluido tres tinas abiertas aue pueden servir para pasteurizar o enfriar los 
envases, terminando el enfrirniento en aire del ambiente. 
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Una vez cue la mermelada se ha enfriado, puede ser almacenada en la bo­
dega de producto ternrinado. Fl eticuetado y llenado de las cajas de cart6n 
se harian mamialmente. 

La concentradora al vaclo tambitn se puede usar para concentrar pulpa de 
durazno, damasco y pera o en el futuro para concentrar pasta de tamate si la 
cosecha no se junta con la de las frutas. 

Fisten nuchas maneras de elaborar los distintos tipos de nermeladas, par 
consipuiente serd necesario adaptar la cantidad de los invredientes al pusto 
nacional y hacer ensayos hasta lle.ar a una receta adecuada. Fn los Fstados 
Unidos la Food & Dru Administration ha establecido dos normas: una llamada 
"Standard 45-55" en la cual se usa 82 libras de fruta y 100 libras de azucar 
camo tase; y la otra "Imitaci6n" cue contiene 45 libras de fruta y 100 litras 
de azucar. La concentradora al vacio tiene una capacidad de 200 palones o sea 
757 litros y se ha tomado esta cantidad como base para cada ciclo de operaci6n. 
El cuadro Y' 14 muestra elaboracines cue se podrian ensayar en Polivia. 

MJADRO 14 
FIABORACIONES BASADAS FN IA PEGLAMTEACION DF LA FOOD & TDRIC 
AWDI1TI-TMATION PARA F.PIEAMAS PPCCFSADAS EN UN CICIO DE 757 

LI'ROS 

Materia Prima Standard 45-55 Imitaci6n 

Apua 74.00 litros 110.00 litros 
Fruta 306.00 litros 199.00 litros 
Pectina 1.20 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 Handbook, Punkist Prowers, Cntario, California, 1964.
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Para calcular las cantidades de materla prima en este estudio se ha torna­

do la elaboracidn standard 45-55 camo base, asi cue estas cifras pueden variar
 
una vez cue se ha aprobado una receta en Bolivia. Una de las consideraciones 
Importantes en preparar una f6imula para mermeladas es la relaci6n entre los 
Drecios de fruta y azucar, tratando de aiustar los inpredientes para obtener
 

un producto final de buena calidad al nenor costo posible. 

F. Fruta Seca
 

La producci6n de fruta seca tiene un rol my importante en el volumen to­
tal de la ampresa, representando el 297,del total de la fruta recibida y el 
487 de la fruta industrializada. El durazno ocupa el primer lugar entre las 
frutas secas con 667.del total, seguido par lauva con 19.37.y el bio con el 
87, dejando 6.3% que se divide entre las otras variedades de fruta. Fl res de 
mayor producci6n es Febrero y en el Cuadro Ir 15 se puede ver las cantidades 

recibidas. 

CWUARO 15
 

CAPACIA 14nf DEL FRCCSO DF FPUTA SECA - FEEPERO
 

TKiMes 1/ I/Dia TE!/'/Ha 

Uva 122 
 5.08 0.635
 
Duramzo 420 
 17.15 2.19 
Pigo 64 2.66 0.34 
Pera, 2 

Manzana 4 

TCYAL 612 25.5 3.18
 

1/ 24 dias par res, 8 horas por dia.
 

Fl secado de fruta se puede dividir en dos i~todos, desecaci6n natural 
al sol y desecaci6n artificial o deshidrataci6n. El primer mntodo tiene una 
aceptaci6n mundial porcue es sencillo, requiere una inversin minima y una 
t~cnica limitada, pero al rxismo tiarpo es necesario cue la zona tenga las 
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c¢rdiciones climatogrfficas favorables. Para abordar la desecaci6n natural se 
necesita un clima seco, con grado hidrcmtrico bajo, poca precipitacion pluvial, 
gran cantidad de horas de scl efectivas, buena evaporacidn con un r6gimen d 
vientos favorables y tanperatura alta. 

El tienpo para la desecaci6n natural varia con cada tipo de fruta y su 
corxici6n al ccmenzar el secado. La uva moscatel se puede secer por 4 a 6 dias 
al sol, despu6s voltear los racimos para secar el otto costado por unos 5 a r 
dias y canpletar el proceso secando a la scmbra nor cerca de una semana. Mien­
txas que el durazno se seca al sol por 2 a 4 dias, segudos por un secado a la 
scnbra por otros 4 dias. Nornalmente en California se arruvan las bandejas a 
una altura de 25 unidades, cubrindolas con una bandeja vacia ciue produce la 
scmbra necesaria. Lcs listones loritudinales de las bandejas permiten el mo­
vimiento de aire que es indispensable para terminar el secado. 

En el caso de la planta cn Chuuisaca, cuando canience a trabajar a su 
capacidad mAxima durante el cLarto aflo do producci6n, la dpoca de mayor volu­
men seria Febrero con (12 toneladas, M:arzo con 592 toneladas y Abril con 28S 
toneladas o sea en los meses que tieneunun prcmedio de precipitaci6n de 52.9 rm, 
62.3rm, 2.3rnn respectivanente (ver Cuadro No. 16). El durazno con us 420 tone­
ladas en Febrero y Marzo seria el producto mAs afectado porque para la deseca­
ci6n natural requiere un espacio de unos 24.950 m ms un 50% para efectuar el 
movimiento en el patio, representando un total de unos 7.5T.m2 . AdeyAs se 
necesitaria cerca de 5.700 bandejas para acacodar la fruta. 
CUADRO 16 PRECIPITACIO ETLA, ESTm£10U DE SAN R0OUE DURANTE LOS 

MESES DF VERMN, 1975 - 1979. 111
 
MS 
 1975 19-7 1977 1978 1979 Pranedio 

5 afios 
Enero 194.0 mm 83.5 mm 47.5 m 74.5 m 84.5 nm 96.8 nm 
Febrero 35.3 m 55.5 mm 83.5 mm 75.9 n 9.5 nm 52.9 mn 
Marzo 58.8 tm 48.3 m65.9 rm 49.4 um 89 .3 um 62.3 rn 
Abril 8.0 nm 3.5mm 0.0m 0.0mm . m 2.3 mm 
Fuente: Ing. Zelada, COCIDECIM. Divisi6n Meteorol6gica, Ministerio de Trans­

portes.
 

-32­



Si no existen las codliciones adecuadas para desecaci6n natural sert ne­
cesario recurrir a la desecaci6n artificial o usar un sistema mixto. El m6to­
do de desecaci6n artificial usado ccmunmente para frutas es una c~ara o tunel 
ccntlnuo de aire caliente con circulaci6n forzada. Las vertajas de estos sis­
temas son los siguifmtes: 

1. 	 la frut deshidratada es ms similar a la fruta fresca en color y sa­
bor cuando se cuece ccnparado con la fruta secada al sol. 

2. 	 Una deshidratadora permite mantener -ejores condiciones sanitarias 
que la desecaci6n 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 contruo reuiere menos espacio para
"'! secado, necesita menos nano de obra en el manejo de la fruta y una 

r*'r '. ntidad de bandejas ue pueden elevar el costo de inversi6n para la 
desecaci6n natural. 

5. 	 La desecaci6n artificial es factible en aquellos paises afectados 
por lluvias tenpranas al fin de la temporada o cnua tienen un periodo 

de sol muy corto durante I'a poca de secado. 

La deshidrataci6n es generalmente mns costosa qua la desecaci6n natural, 
pero quizAs por su calidad superior pueden percibir precios mils atractivos. 
El rerdimiento en los productos deshidratados es un roco mayor que en la de­
secaci6n natural afr bajo condiciones ideales, que puede ser el resultado 
de prdidas de azdcares por respiraci6n o fermentaci6n. 
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Fruta ccm el durazno, higo, damasco y pera, debe recibir un tratamiento 
con azufre antes de comenzar el proceso de secado. Una vez terminada la de­
secaci6n, se procede a efectuar la exudaci6n, que tiene ror objeto unifornar 
el grado de hunedad en toda la fruta. El tiempo de exudaci6n varia con las 
diferentes frutas, pero por 1o general para los diraznos, danascos, peras y 
nanzanas se requiere aulince a veinte dlas. Despues de la exudaci6n, la fruta 
se puede anpacar en bolsas de polietileno para el mercado o se ruede almace­
nar a granel por un tiemmo, si las condiciones del mercado no permiten la ven 
ta irmediata. Ph el caso de aliacenar la fruta seca par una trrorada, es im 
portante oua se mantenan normas sanitarias muy altas para evitar la contami­
naci6n de roedores o insectos. En los Fstados Unidos pro­se ha usdo Methyl
mide com un funigante para prevenir la infestaci6n, porcue no deja residuos 
venosos en la fruta. Este Fas es t6xico y se debe usar con rxwclv, cuidado
 
para evitar que los obreros aspiren el gas. La dosis nomal 
es de 0.4536 ki­
los por 28.32 m3 . 

Generalmente el precio de la fruta seca es inferior a los otros m~todos
 
de procesamiento y por consiguiente hay que obtener un ervase 
barato pero
 
quae pemita cierta protecci6n al producto. Se ha pensado en usar una 
bolsa 
de polietileno cerrada por intermedio de una ~mculna tdrmica, evitando con­
tacto con la atm6sfera.
 

F. Flujo de Ftapas de Procesaniento 
Los prAficos cue siguen demuestran las relaciones entre las etapas de 

procesamiento por cada tipo de fruta y cada producto final. Las relaciones
 
forman la base para la pr6xiua secci6n del Tnfoune, Plan de Operaciones y
Datos sobre la Tngeniera de la Planta. 
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CPAPICO C 

NCVJMIFIrfc DE FTAM EV IA 'LAIN]A. 

Fr:uta 	Freaca e Ir~ustrializada: TUva-Fipgo-Guxxa-rutillq. Frt rsae sl=E ~an~zr
Ve!4,&llo-Dnasco-AlvaraLllo-Cir.le a 

F.ecepcl.6n. Recerci&n 

Insecci~n Prelirdinar Inspecci6n Plrelirninar

I 	 I
Iavado lavde 

I Fi Lur Cuato Frio 

Inspeci~n inalInspecci6n Final 

Frut ruta Trdmutriali zadaFreca Fu 	 Fresca Fruta Industrializada 

'Fru7 

Cuarto Frhlo- Mercado -Cuarto 'Frio - Mercado / 

Frata Seca Fruta eni Alnthar Nermelacla Fruta F'eca Fruta en Alinil-ar Imr!elada Fectar 

Almrcernar Airnacenar 

Mercado ziercado 

http:F.ecepcl.6n
http:Ve!4,&llo-Dnasco-AlvaraLllo-Cir.le


r.PAFICr D 

FWJJO DE UVA IRMSJI AIA 

fMe,'neada P'ruta en Almibar Fruta Seca 
3ruta de la Linea Fresca 

Cocedora Remcyver Pedinculo Tratriento CM.stica 
DePujpadoa Lavado lavado 

Tami~zadora Clasificaci6n Ilesas cle L.Lenar Bandejas 

Tancius d~Alnaceae 

tfezclaeora DoEble Forido 
Desecaci6n al Natural 

Ex&dci6n 
I' I 

- -

?4ezcladora 1e Thjble Fondo
f 

Ulmidora 

Tapjdora 

Alxniha 
11 

Expulsadora de Aire 
I 

Tacalrra 

Liend-o 
1

Fncaionado 
I 

Mercado 
EFfriadora Esterilizacjin 

Abnacenar 
I 

Fticjea 

Enfriamienito 
I 

Aliracenar 

Dacjona Ibaoa 
MeMerado 



(r-AFICO E 

FUJJO DE rU-RA71X1O Y Da1q4'cfl IpDIp~ALjArCxc 

Nectar Fruta en AIvibar Mermelada, 
Fruta de la Linea Fresca 

-

CoeoaDescarozado 


Despulpadora 
 tnspeccIJ 
Tamizadora Pelado T&--ques de Abnmcenaje 

Tanoues de Ie'Mezclar ~ ILzclaaoraMepcc de Doizie Fondo 
Transportadora Pasteuri- Clasificaci~n Concentradora al Vaciaadra de-4ar, I ILlenhdora. Erivasar IfezJadora. de Doble Fondo 

Raaaca&raAlrIvbar MerMeLaaI ITr-mswrtadora. IThculsadora de Aire Tapadora 

Tapadora, Fhfriamiento 


F'StMrilizaui&n 

Fnfrianiento
 

Alinacenar 
 Alumbienar Alrmacnar 

Etcueatiquetar FtiqrUetar 
ffcjrrErcaionar EncajonarIMerCado IIMercadoel 

Fruta. Seca 

Fruta Entera 

Msa de Llenar Ba3dejas 

fransport de EaridpJas 

Azufradoras 

Deeaci6n Diiecaci&r 
riiilNatural 

Fxudaci6n 

F~I.4p'acidn 

Almaceriar 

Encajonar 
Mpx~radoIead 



GPIIO F
 

FUJO DF ITWO JYDJSIPIIZADO
 

Merme1ada, Fruta Seca 

Fruta de la Linea Fresca-..____-

I 
Pelar I 

Lavado 

Cortar en Trozos Llenar Bandejas 

Tanques de Almacenaje Azufradoras 

tMezcladora de Doble, Fxido Desecaci6n Natural 

Concentr,,Jora al Vacio Inspecci~n 

tzclad Iradetbk( Fcxdo M~a i& 

Tapadora, 

EhfiadraAlxacenar 

Lienado) AXinlcenar 

Funigacidn 

Almacenar 

Etiquetar 

Mrcado L1&iado 

Mercadlo 

Encajcmar 

Merw-cado 
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CPAFICO G 

FLUJO DF CIRUELO Y MANZA INSDUSTRIALIZADOS 

Mermelada 
 Fruta en Almibar 
 -ruta Feca 

Fruta de la Linea Fresca ] -

Ciruelo Manzana 
 Ciruelo Ciruelo
 

Pelar y Cortar Clasificar
 

Cocedora Alracenar en Salrmuera 
 Tesas de Llenar Eandejas
 

Despulpadora Calqn!ta,
TaIzdoa- Transporte de Bandejas-- "- I 
Tamizadora 
 Azufradoras
 

Tanques le Almacenaje Almibar 
 Desecaci6n Natural

I IMezcladora de Doble Fondo Expulsadora de Aire Fxudaci6n
 

Concentrador al VacioIecarde Dobler Fond16 
Tapadora aci6n 

Mezcladora de Doble
ILlenadora 

Fondo Esterilizaci6n
IEnfriamiento 

Almacenar 
n 

Fumngaci5n 

TapadoraI Almacenar LI.enadoI 

EnfriadoraII Etiquetar Encajonar 

AlmacenarI Enca- onarI Mercado 

Ftiquetar Mercado 

Encaj onar
 

Mercado
 



GRAFICO H
 

FLUJO DE PFPA INDUSTRIALI7ADA
 

Nectar 
 Fruta en Almitar 
 Fruta Seca 

Fruta de la Linea Fresca -I 
Pelar v Cortar Cortar y Pemover Psdfinculo y Caliz
 

Cocedora 
 Envasar
I Mesa de Llenar BandejauI 
Despulpadora 
 Almitar
I AzufradorasI 
Tamizadora 
 Expulsadora de Aire 
 Desecaci6n Natural
 

Tanques de Mezclar 
 Tapadora 
 Fxudaci6n
 
rateurizadora
I EsterilI izaci6n LlenarI 
Llenadora 
 Enfriamiento Encaj onar 

Remachadora 

Mercado
 

Transportadora
 

Almacenar 
 Almacenar
I I 
Eticuetar 
 Etiquetar
 

IMercado I,Mercado
 



CRAFICO I
 

FLUJO DE GUINDA INIUSTRIALIZADA
 

Mermelada 
 Fruta en Almiar 


Fruta de la Linea Fresca.
 

Pemover Pedinculo
 

Remover Semilla
i EnvasarI 
Tanque de Almacenaje Almitar 


Mezcladora de Doble Fondo 
 Expulsadora de Aire 


Concentradora al Vacio 
 Tapadora
I j 
Mezcladora de Doble Fondo 
 Esterilizaci6n
I I 

Llenadora 
 Enfriamiento
I 
Tapadora 


Enfriamiento
 

Almacenar 
 Almacenar
 

Fticuetar
I. EticJuetarI 
Encajonar 
 Encajonar
 
Nercado
I MercadoM
 

Fruta Seca
 

Tratamiento Cdustica
I 
Mesas de Llenar Bandejas
 

Desecaci6n Natural
 

Exudaci6n
 

Llenado
I 
Encajonado
 

Mercado
 



GRAFICO J
 

FLUJO DE ALVARILLO, FRUTILLA Y MEMBRILLO INDUSTRIALIZADO
 

Frutilla Mermelada Alvarillo y Membrillo
 

Fruta de la Linea Fresca
 

Remover Pedtnculo Cocedora
 

Despulpadora
 

Tamizadora 

Tancue e Aimacenaje 

Mezcladora de Doble Fondo
 

Concentrador al Vaclo
 

Mezcladora de Doble Fondo
 

I
Lienadora
 

TapadoraI

Enfriadora
 

Almacenar
 

Etiquetar
 

Encaj onar 

Mercado
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SECCION V 

PLAN DE OPAaICES Y DATOS SCBRE IA MMTMIIA 

DE IA PIANIA 

A. Cmentarios. Sobre La Selecci6n De la MAnuinaria 

Ia sido muy dificil disefiar esta planta y poder justificar la selecci6n 
de mnmraria debido a la dist:ibuci6n de la fruta recibida en la planta dondi 
el .. llega durante un periodo de tres meses, la prepcnderancia de tna fruta, 
el duraz-no, que representa 63% de la producci6n y el programa de producci6n 
sugerida que dmnora seis afios en liegar al volumen mtdmo para todas las li­
neas de proceso. 

Una vez que se teraina el e-.udio de mercado, se podrA ver con mfs cla­
ridad la releci6n entre precios de venta, los volxnenes de producto que puede 
aceptar el me=rcado danstico y las utilidades estimadas para cada linea de 
producci6n. Basado en estos datos se puede progranar la adquisici6n de la 
maquinaria, ca;,rando el equipo b~sico y las ifneas de mayor rentabilidad 
para el canienzo de las operaciones, afa.fiiendo piezas u otras Jlneas cuando 
se justifiue eztas inversiones. Por ejenplo, la 1inea de fruta fresca es , 
iqportante para asegurar el abastecimiento de materia prima para la planta. 

La fruta seca representa el 48% del total de fruta industrializada, adends 
estaria trabajando a su m=dma capacidad en tres afios, asi que se podria 
cmprar la deshidratadora irmediatanente. Dependiendo de las utildades que 
deja este producto, se podrfa canenzar con la desecaci6n natural por los dos 
primeros aflos y canprar la deshidratadora para canenzar la tercera tenporada 
cuando el volumen llega al 85% de su capacidad total. Siempre va a haber 
fruta que no se puede destinar al mercado fresco o a la desecaci6n par su 
coidici6n de madurez o calidad pero que sirve para memnelada o ndctar. Por 
esta raz6n, seria indispensable que se incluya ura lxIea para este tipo de 
producto o si el mercado tiene suficiente volmen para ambos tipos de produc­
to se podria adquirir las dos lineas. Al mismo tiempo, para tener una opera­
ci6n eficiente seria necesario incluir unidades cano la descarozadora, 
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elevador de fruta, cocedora, despulpadora y tanizadora am se pueden utilizar 
para varios productos. Generalmente la fruta en aLiibar tine un buen mercado 
a precios atractivos, pero requiere materia prima de 6ptima calidad y quizA 
valdria la pena ccnsiderar esta linea caio la dltima de las adquisiciones. 
Esta soluci6n permitiria un prograna de mejoraniento de las variedades adapta­
das para fruta en almibar sin perjudicar la rentabilidad de la epresa durante 
los primeros aflos de operaci6n cuando la Linea trabajara entre el 35 y 60% 
de su capacidad mAxima. 

B. Canentarios Sobre el Programa De Producci6n y UtiLizaci6n De los EcuApos 

El Cuadro 17 muesra la programaci6n do las lineas durante los seis pri­
meros aflos de operaci6n de la empresa do acuerdo con conversaciones entre el 
consultor y personal de la CCRDECH. Al analizar estas cantidades y los vol­
menes en el Cuadro 2, valdria la pem consolidar algunos de los productos en 
una llnea dependiendo en la danarda del mercado, precios de venta y utilidad 
que rinde cada tipo de producto. Un ejemplo clAsico es el danasco donde el 
volumen para la industrializaci6n es solamente 12 toneladas al afio, repartido 
en fruta seca, alnibar, mermelada y nctar. Seria recan-edable consclidar la 
producci6n en uno o dos productos hasta qua se haya increnentado la producci6n 
agricola que permitiria la diversificaci6n de productos. 

Otro factor importante para mejorar la eficiercia de la empresa seria la 
implenentaci6n de un prcgrama para aumentar la producci6n agrlicola de frutas 
que se pueden cosechar en los meses de Novienbre, Dicienbre y Enero que son 
las 6pocas de menor utilizaci6n do los equipos. El damasco y la frutilla se­
ran dos de las frutas que tienen una buena danarda cano productos industria­
lizados. 

C. Personal 

En el Capitulo VIII se camenta sobre el personal adinistrativo y la or­
ganizaci6n de la empresa asi que esta secci6n se dedica solamnte a la mano de 
obra directa e indirecta para las llneas de producci6n. En el Cuadro 20 se ha 
preparado la distribuci6n de personal en las IJneas de producci6n, pero er una 
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planta pe~ifa con la variedad de productos que se pieasa fabricar en el Valle 
de Cinti, es necesario ajustar el rVmero de obreros al volumen diarlo de mate­
ria prima recibida y en los productos requerdos en el plan de ventas. 

En los meses de FcliAembre, Diciembre y Enero que tienen u minimo de pro­
ducci6n, se trabajaria la linea de fruta fresca y quizd fruta seca adenAs de 
otra linea cao mermelada o nectar dependiendo de la calidad de la fruta reci­
bida. El plantel de trabajo se podria mover de una Irna a otra al terminar 
una tarea y en esta forma utilizar el personal y el equipo en una forma efi­
ciente. La flexibilidad en el movimiento de personal es indispensable, por lo 
tanto seria dificil especificar lo que harA cada obrero durante la tanporada 
o de un dia al otro. 

En la 6poca de mayor producci6n se puede formalizar el trabajo de cada 
]Inea, permitiendo un plantel mns fijo para cada tarea. Pero de todos modos 
serA necesario mantener una cierta movilidad entre las varias lineas de a­
cuerdo con la fruta disponible y la producci6n programada diarismente. 

D. Materia Prima e Irgredientes 

El Cuadro 21 contiene el plan de producci6n que se us6 en este estudio, 
basado en los rerdimientos pranedios obtenidos en los Estados Unidos. Estas 
cifras varian con los datos usados en el estudio de factibilidad preparado 
en CCIRDECH, asi que seria necesario canparar los rendilmientos en detalle para 
ver las razones de las diferencias. la fruta en almibar, nctares y mermela­
das son productos elaborados, par consiguiente el rendimiento varia con la 
proporci6n de materia prima e irgredientes usados. Otro factor que es muy 
dificil cuantificar sin eKeriencia es la cantided real de materia prima que 
se puede usar en la industrializacifn da cada tonelada de fruta canprada. 
Existen praoedias te6ricos que se pueden aplicar para cada producto, pero 
cambia de pals en pais de acuerdo con las variedades de frutas usadas y el ni­
vel t&cnico de la agricultura. 

En material de anpaque se ha pensado usar envases de vidrio deI1 kilo 
para fruta en almibar y de 1/2 y 1 kilo para mermelada. Los n6ctares 

45
 



requieren envases metAlicos par la separaci6n qua ocurre entre el Iquido y 
los s6lidos cuarAo se ha almacenado el producto por un tianpo. Se recanienda 
agitar el envase para que los irgredientes se mezclen, pero en un envase de 
vidrio la separaci6m es nay aparente y puede resultar en p~rdidas de ventas 
por la raz6n que el pfblico puede pcnsar que se ha malogrado el producto. El 
envase normal contine 354 ml del tipo cervecero hecho en Cochabamba. Para 
la fruta seca se ha pcnsado en una bolsa plstica de 1.kilo que puede ser ce­
rado por "intermedio de una m qina t~rmica, manual, soni-autcmAtica o auto­
mAtica dependindo de l.a velocidad de la linea. Este equipo se puede canprar 
en Bolivia una vez que se ha escogido el tipo de plAstico fabricado en el
 

pa:L. 

E. Insunos
 

El Cuadro 2 contiene datos sabre los motores el~cl-icos, agua, vapor y 
fuel oil consunido por cada m iHr .. No se ha tratado de calcular el consu­
ma diario o por teunorada debidc a la falta de conocimientos veridicos sobre 
la utilizaci6n de los e¢uios. Te6ricamente se podria estimar las horas y 
dias trabajados por res multiplicado par el consuno dc la maquinaria, pero 
no vale la pena hacer este ojercicio hasta que se haya definido el plan de
 
trabajo definitivo. 

Una vez qua se ha determinado la t .icaci6n de la anpresa se debe hacer 
un anlisis qumico do las aguas disponibles para determinar el tipo de tra­
taniento neces-aio para que sean potables y de buena calidad para una,planta 
alicnticia. Consar-,-aci6n de agua va a ser necesaria en el Valle de Cinti y 
se puede dividir las aguas usadas on dos tipos, de limpieza y de enfrianien­
to. El agua dn Lnipieza se usa para lavar la materia prima y para limpieza 
del eqcipo y la planta 0.1 tenninar la jornada de trabajo. Esta agua general­
mente se la tira pmra evitar la conteminaci6n de los productos, pero si es 
necesario se podria cnnsiderar la posibilidad de un trataniento que permiti­
rla el rauso de estas aguas para servicios secundarios en la planta. El agua 
de enfriamiento se suele rcnsar taundo agua potable para reanplazar las 



p~rdidas por evaporaci6n. Es muy importante ue el agua usada en la caldera 
no terga sales minerales que se pueden cristalizar bajando la eficiencia de es­
ta unidad. 
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(b20ro 17 Programa de Producci~n y Utilizaci6n de la Planta en f4 y % Para Cada lnca 

Put Disponible Fruta Fresca Fruta FrutaPgra la Planta (1) Industrializada Fruta Seca en Almibar 1 merlnada Jugo o N i 
en 17% TH% 'r-1 % IN Il. 114 % 24 % TH /1 

o 2397 44 977 45 1420 
 43 715 45 257 35 268 45 1FO
Ao 2 3329 61 1302 60 2027 61 1032 65 367 50 38P A5 
45 

240 60Mo 3 4206 76 162LO 75 2578 78 1350 85 441 0 507 
 85 280 70
Aio 4 4973 90 1954 90 3019 91 1588 100 514 70 
 597 100 320 PO
Afto 5 5377 98 2171 100 3206 97 1588 100 661 90 597 100 36C 90Plo C 5491 100 2171 100 3320 100 1588 10 735 IC0 597 100 400 100 

(1) !a frata fresca dispcnible se ha calculado en 2.894 M de la cual la planta prepararia un nmcimo del 75% de esta cantid& 

Cuacrc 1M Capacidad Muxima de las Lineas do Producci6n 

Mes R Wes I/ TtDfia U/Hora 
A. Fruta S A Febrero 612 25.5 3.18 
3. Fruta en Almibar Mazo 277 11.5 1.44 
(;. Nermelada .arzo 285 11.9 1.48 
T). Jugo o N6ctar Marzo 164 6. 83 0.85 

1/ 24 dias pr m_, 8 haras/dia. 

Cuadro 19 Capacidad M1xma. de la Planta 

Mes INfTes 1// ra T/Hora 

A. Fruta Fresca iLarzo 893 37 4.6 
E. Fruta Industrializa- !arzo 1318 55 
 6.9
 

TOAL 2211 92 11.5 



Cuadro 20 WlbENIERIA DE IA PANA - PERSONAL DURIE 

EL PERICDO DE PRODUCCION MAXMA 

Noviembre-Enero Febrero-Abril 
TC TE Tr TE

A. InEea de Fruta Presca 
1. 	 Recepci6n y alimentaci6n de la linea 2 
2. 	 Inspecci6n Primaria 1 	 4 
3. 	 Inspecci6n F'mal 2 	 6 
4. 	 Encajorr Fruta Fresca 2 6 
5. 	 Transporte de las Cajas al Almac6n 1 1 
6. 	 Preparaci6n I'Lumual de la Fruta 2 
7. 	 Inspecci6n y Encajonar Fruta
 

Preparada Mr1malmente 4
 
Total 	 13 1 22 1 

B. Fruta -n Almibar 
1. Descarozadoras 	 2 8
 
2. 	 Inspecci6n 2 6 
3. 	 Inspecci6n Final 2 4 
4. 	 Llendoras 1 	 3 
5. 	Llenadora de Jarabe-EBqulsadora


Tapadora 1 
 1 
6. 	 Transportu de Erivases y Conormiento 1 1 
7. 	 Transporte de Producto Terinado al
 

Almac~n 
 1 
8. 	 Preparaci6n Mmaal de la Fruta
 

usar Personal de la Linea Autamntica
 

Total
 

C. 	 Linea de N6ctar 
1. 	 Transporte do Fruta y AliRitaci n
 

de la Lina 
 1 
2. 	 Cocedora - Despulpadora - Tamizadora 1 
3. 	 IMezclar Ingredientes - Pasteurizadora 1 
4. 	 Llenadora y Rnachadora 1 
5. 	 Alimentaci6n de la lfmna con Envases 1 

Total 2 3 

D. 	 Linea de Mmelada 
1. 	 Preparaci6n de la Fruta 4 
2. 	 Transporte de Fruta Preparada 1 	 1 
3. 	 I.ezclar Irgredientes-Cocedora al Vacio 1 1 
4. 	Llenadora y Tapadora 1 	 1 

Transporte de Ervases 1 1
 
Total 
 4 2 6 2 
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Cuadro 20 (Cont.) MMMD,.MTRIA DE IA PLAIMEA - PERSONAL DURANTE 
EL PERICD0 DE PP"XXICN MAXIMA 

__Novihre-Enero Febrero-Abril 

TC TE TC TE 

E. Ilnea de Fruta Seca 
1. 	 Transporte de Fruta Fresca 1 1 
2. 	 Preparaci6n de la Fruta 2 8 
3. 	 Llenar Banxdejas 1 4 
4. 	 Transporte de Bandejas al Cuarto de Azufrado
 

y Transporte de Bandejas al Patio de Deseca­
ci6n 1 2
 

5. 	 Movimiento en el Patio de Desecaci6n 2 4 
6. 	 Iimpieza y B1paque en Bolsas PlAsticas 2 9 
7. 	 Cerradora para Bolsas 1 1 

Total 	 9 1 27 1 

F. Personal Para Uso General cm la Planta 	 I 
1. 	CapatAz para Cada Linea 2 5
 
2. 	 Personal en los Almacenes 4 6 
3. 	 Caldero 1 1 
4. 	 Operadores de las Carretillas Estibadores 1 2 
5. 	 Limpieza de la Planta 2 4 
6. 	 Porteros o Serenos (Trabajo Anual) 4 4 
7. 	 Choferes 3 3 

Total 10 7 14 11 

Total del Personal Sin Especializaci6n y 
Especializado 44 12 94 19 

TOTAL DEL PERSONAL PARA IA PI!rTA 	 56 113 

(1) TC - Trabajador sin especializacl6n 
(2) TE - Trabajador especializado 
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Cuadro 21 RMUIERIA DE IA PLAWA - PI DE PRCIION 

A. 	 Fruta en Almibar - Qapacidad Mgdma 
1.ateria Prima Cantidad IM Rendlmiento Total Cajas I/ 

1. Uva 	 17 " 66 Cajas/TK 1.122 

2. Durazno 630 " 45 " " 28.350 

3. Higo 	 7 66 " ' 462 


4. Pera 5 42 " 	 210 


5. Mmzao 30 33 " " 990 


6. 	 u.i a 32 66 " " 2.112 


7. Danns:o 2 60 	 120 


8. Ciruelo 12 68 " " 816 


735 TM 	 .34.182 


1/ 	Cajas de 24 Envases de 851 gramos/c.u.
 

B. 	Nectar
 

Materia Prima Cantidad TH Rendimiento Total Cajas 1/ 


1, Durazno 315 52 Cajas/'1 16.380 


2. Pera 36 92 " " 3.312 


3. m-nzana 45 38 " " 1.710 


4. Danasco 4 146 " " 4 


Total 400 	 21.98C 


En Cifras Redordas 	 22.000 

1/ 	Envases metilicos 211 x 413 = 0.354 Lts aprimdaimnte, 


par caja.
 

Total Envases 

26.928 

680.400 

11.0C3 

5.040 

23.760 

50.688
 

2.880 

19.584
 

820.358
 

Total Envases 

786.240
 

158.976
 

82.080
 

28.032
 

1.055.328
 

1.056.000 

48 envases 
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Cuadro 21 (cont.) flMIEIA DE IA PLANIA - PLAN DE PRO CION 

C. Memeladas 
Materia Prima Cantidad T Rcndimiento 

1. Uva 17 27 

2. Durazno 105 146 

3. Higo 4 5 
4. iMnzana 45 68 

5. Guina 16 26 
6. N4nbrillo 324 365 

7. Damasco 3 5 

8. Alvarillo 65 108 
9. Ciruelo 18 29 

597 TH 779 TM 


(1) Envases de vidrio de 1/2 y 1 kilo. 

D. 	 Fruta Seca 

Materia Prima Cantidad TM Redimiento 
1. Uva 306 3.5 a 1 
2. Durazno 1.050 4.5 a 1 

3. HIgo 127 3.5 a 1 
4. Pera 10 5.0 a 1 

5. Mnzana 30 8.0 a 1 

6. Guinda 32 4.0 a 1 
7. Danasco 3 6.0 a 1 
8. Ciruelo 30 2.5 a 1 


1.588 U4 

(1) Envases plAsticos de 1 kilo. 

Ehvases 1/2 Kg Envases 1 Kg 

27.000 13.500 

146.000 73.000 

5.000 2.500 
68.000 34.000 

26.000 13.000 
365.000 182.500 

5.000 2.500 

108.000 54.000 
29.000 14.500 

779.000 389.500
 

Total IM Total Enrvases (1) 
87 87.000 

233 233.000 

36 	 36.000
 
2 	 2.000
 

4 	 4.000
 

8 	 8.000
 

0.5 	 500
 
12 	 12.000
 

382.5 TVI 382.500 
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Cuadro 22 caecsICIciI Y REDIIENIO DE LAS FRUEAS D.7 EL 

VALIE DE CINTI 

-'°
Eruta en A1 ,-r 'Estudio CDEH 21 Estudios USDAFruta Railimiento de 1 Agua 7 7ja
'THde Materia m Ma- Produc- en Ma- Dese- Product
Prima 
1/ teria Dese- to Uti- teria chos Utiliza
 

Prima chos lizable Prima 3/ 4/ ble 4/ 
(ICaja = 24 

envases de 1 Kg) 

1. Uva 66 cajas 82/ 42, 5F% 81% 11% 89, 
2. Durazno 40/45 " 8Mo 18% 82% 89% 24% 767 
3. Higo 66 " 817. 99% 77% 0% 1007, 
4. Pera 42 " 83% 22% 78% 
5. Manzana 33 '84% 18 82% 
6. Guinda 66 " 7/ 1l/ 877 80% 107. 907. 
7. Mebrillo 84!/ 39% 61% 
8. Damasco 60 " 85Y 67 94% 
9. Alvarillo 68 ­ - _
 
10. Ciruela 68 " 817, 9% 91% 
11. Frutilla 50 907, 13% 877­

1/ USDA Factores de Conversi6n Pesos y I-ldidas. U.S. Departamento de Agricultura 1952. 
2/ Planta Industrializadora de Frutas. CFDECH, Mayo 1978.
 
3/ USDA Caposici6n de Alimentos, M al # 8,1963
 
4/ USDA - Calidad Mediana de Fruta.
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Cuadro 23 RENDnaENM DE FRUMn_ InI IAIZArA 

Descripci6n del Proceso 

Pecepciri Fruta Fresca 

Descarte Fruta Fresca 

Uva 
7Mt % 

370 100 

20 5 

rurazno 
TK 

2100 100 

63 3 

Higo 
DJI % 

460 100 

33 7 

Fruta a kmelada 

Fruta al Jugo 

Pdrdida en el Descarozado 

350 95 2037 

102 

1935 

126 

97 

5 

92 

427 

32 

395 

93 

7 

86 

Pfrdida en el Pelado 

Fruta Preparada 

P&wdida 

Total de Fruta para Secar y 
Alml.bar 

A Fruta Seca 

A Fruta en Almibar 

350 

5 

345 

95 

1 

94 

1809 

130 

1679 

87 

1592 

1035 

557 

86 

6 

80 

4 

76 

49 

27 

3915 

5 

390 

390 

86 

1 

85 

85 

Total 345 94 1592 76 390 85 

Utilizaci6n de la F-uta 
Fruta Seca 

Fruta en Almibar 

Mexmelada 

250 

70 

25 

68 

19 

7 

1035 

557 

102 

49 

27 

5 

390 

-

32 

P5 

7 

Total 345 94 1694 81 422 92 

Fuente: CORDFM 
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Cuadro 24 RENThIO FRJE. F A1iUPAR 

Durazno 557 

Uva 70 

Otra Fruta 50 


Fruta 
 677 

Almibar 
 451 

Total Fruta en Almibar 1128 


Fuente: CCMEM 

Cuadro 25 REM MIMr DE M L 

Durazno 84 + 
Higo 32 

Uva 25 

Otra Fruta 68 


209. 
Fruta 20 

Azucar 209 


418 

Prdida en Concentraci6n 152 

Total Memelada 266 


Fuente: CCPDF(1 

Cuadro 26 FIMD ID FRUTA SECA 

Durazno 1035 

Uva 250+ 
Higo 390 

Otra Fruta 150 


1825 

Fruta 1825 

Pdrdida Dtrante el Azufrado 75 


1750 

P~rdida Durante el Secaniento 1241 

Total Fruta Seca 509 


Fuente: CORDECH 
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1
 
7
 

60
 
40
 

100
 

40
 
15
 
12
 
33
 
10
 
50
 
50
 

100
 
36
 

64
 

57
 
14
 
21
 
8
 

100 % 
I00
 

4
 
9F 
68
 
28 % 



Cuadro 27 FUH AIWO Y MUERIA PRIMA PARA FRRU. MI AIIPE. I/ 

Cantidad TM Rendimiento Cajas Amucar 2/ Aga 2/ 

Uva 17 66 Cajasl! 1.122 4.712 Kgs 7.080 Lts 
Durazno 630 45 " '1 28.35) 119.V70 ' 178.P,5 
Higo 7 66 " " 462 1.940 "t 2.915 
Pera 5 42 
 " " 210 882 " 1.325 
Manzana 30 33 " " 990 4.158; i 6.247 
Guinda 
 32 66 " " 2.112 8.870 13.327 
Damasco 2 60 " " 120 504 " 757 "
 
Cfruelo 
 12 6 " " 816 3.427 " 5.149 

Total 735 34.182 143.563 Kgs 215.16585 Lts
 

En Cifras Redondas 
 143.(Om Ygs 215.700 Lts
 

1/ 	 Basado e un Jarabe "pesado" consistiendo de 253 Ygs. de azucar por 378.5
 
litros de agua que dard un Brix final de 22 ­ 240. 

2/ 	 La fonmilacin arriba mencionada resulta en 4.2 Kgs de azucar y 6.31 Lts
 
de agua aprc~dmadmamte par caja.
 

Fuente: 
Anerican Can Capany. Techndcal Service maor&-diu.
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Ourmdo 28 FtUIACcIOEI Y IVTEMI PRI-M PPM MOARPS 

Cantidad 	TM Rei~miento Cajas Azucar Agua 

Durazno 1/ 	 315 52 Cajas/Uf 16.380 36.700 Kgs 85.500 Lt;
 
Pera 2/ 	 36 92 CajasTM! 3.312 8.100 Kgs 23.000 Lt
 

Manzam 3/ 	 45 38 CajasM! 1.710 
Damasco 4/ 	 4 146 Cajas/R 584 950 Kgs 5.450 Lt 

Totales 400 	 21.986 45.750 Igs 113.950 Lt
 

En Cifras Redondas 	 22.000 45.750 Kgs 114.000 Lt
 

I/ Durazno 

1 'INde Fruta = 540 Lts. de Pur6 

344 Lts. de Jarabe de 30* Brix 
884 Lts. de Nectar 

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

1 TI Fruta con un rekimiento del 78% - 780 Kgs/Pur6 con 12% s6lidos 

5(/. Purt6 
5M. Jarabe de 260 Brix 

Jarabe de 260 Brix = 35.22 Irgs/Azucar mezclado con 100 Lts/Agua 

3/ Manzana 
Jugo natural sin otros ingredientes. 

4/ Durazno 
1 TIH Fruta con un rendimiento del 93% = 930 1'gs/Pur6 con 12 s6lidos 

35.7 T Pur6 
64.3% Jarabe de 150 Brix
 

Jarabe de 150 Brix = 17.43 Kgs/Azucar mezclado con 100 Lts/Agua
 

Fuente: 	 Las fomiulaciones para n~ctar se encuentran en Fruit &Vegetable
Juice Processing Technology, Tressler, D.K. and Joslyn, M.A. 
Avi Publishirg Caqpany, Inc. 1971 
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Qiadro 29 FO(R ACTICON Y ATERIA PRMh PARAMLAAS "STANAPJ 45 - 55" 

Cantidad Pdidas Fruta Paia Acido Ci­
% % lIustrializar Azucar Ygs Agua Lts trico Kgs 

Uva 17 11 15.000 Vgs 18.300 Fgs 3.600 Lts .20 Kgs 

Darazno 105 24 80.000 97.600 19.200 640 

Higo 4 8 3.OO 3.600 720 24 

Manzana 45 18 37.000 45.140 8.880 296 

Guinda 16 10 14.000 17.080 3.360 112 

marmhrillo 324 39 200.000 244.000 48.000 1.600 


Damasco 3 6 2.800 3.416 672 24 


Alvarillo 65 9 59.000 71.980 14.160 472 


Ciruelo 18 9 16.00 19.520 3.840 128 


597 TH. 426.800 Kgs 520.636 Kgs 102.432 Its 3.416 Kgs 


Consumo en Cifras Redondas 427.000 Kgs 521.000 Kgs 102.000 Its 3.500 Kgs 


Envases de Vidrio 50%de la Producci6n en 1/2 Kg, y 507 en 1iKg. 
780.000 Kgs x 50% = 390.000 Kgs = 780.000 Envases de 1/2 Kg 
780.000 Kgs x 507 = 300.000 Kgs = 390.000 Enrvases de 1 Kg
 

Fuente: Preserves Handboo, Sunkist Grcrs, Ontario, California, 1964
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Producto Final Ygs 

27.395 Fgs 
145.E62 

5.435
 

67.57
 

25.f68 

365.264 
5.115
 

107.753
 

29.212
 

779.078 Ygs
 

7811.000 Kgs
 



Cuadro 30 DEENM, DE IA PLANTA - FMUEA SECA 

A. Cantidad de Fruta que Entra en Un Metro Cuadrado de Bardeja 

Fruta y s/m2 (1) Kgs/m 2 (2) 
Uvas Moscatel 5.25 - 6 18.98 
Duraznos en Mitades 4.50 14.64 
Higo 3 - 4.50 13.56 
Pera en Mitades 4.50 14.64 
MInzanas Peladas 
Ouirda 

en Tajadas 
3 - 4.50 

7.32 
12.20 

Damascos 
Ciruela 
Frutilla 

3 
4- 6 
2.25 - 3 

"9.76 
14.64 
9.49 

Fuente: (1) 	 Bergeret, G., Conservas Vegetales Frutas y HortaLizas, 
Salvat Editores, 1953 

(2) Experiencia prictica en California, Elliott Mfg. Co. 

B. Tiempo de Azufrado y Requerimientos de Azufre 

Kgs. de Azufre 
Fras de Azufrado Por IM Fruta Fresca 

DLxams en Mitades 5 	 3.5 
Higo 	 4 3 
Pera 	 36 12 
Danascos 4 3.5 
Fuente: Bergeret, G., Conservas Vegetables, Frutas y Hortalizas. 

Salvat Editcres S.A. 1953. 

C. Redimi'ntos Prcmedios Entre Fruta Fresca y Fruta Seca 

Fruta Pramedio Fresco Prmoedia de Fruta Preparada 
Uva Moscatel 3.5 a 1 3 a 1 
Durazn 4.5a1 	 4a1 
Higo 	 3.5a1 3a1 
Pera 	 5 a 1 4 a I 
Manzana 8 al 6a1 
Guinda 4 al 	 3a1 
Damascos 
 6 al 5al 
Cimela 2.5 a1 2.5 a1 
Frutilla 6 a 1 4.5 a I 

Fuente: FME, 	 San Josd, California. Manal de Deshidrataci6n 
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Qilado 30 (Cont.) nl3MIaA DE IAPLAN - Emm s A 

D. TiaSpo Estimado para la Desecaci6n Natural 
Fruta 
 Tieno 
Uva Moscatel 4 a 6 Dias - Voltear 5 a 6 Dilas - Sanbra 1 Swnanm 
Durazno 2 a 4 Dias - Arrumar 25 barnejas/secar a sanbra 4 dias
 
Higo 	 2 a 4 Dias 
Pera 1/2 a 2 Dias - Sanbra 3 a 6 Somas
 
Mmarm
 

Damasco 
 1 a 4Dis
 
Ciruela 
 3 a 4 Dias - Sanbra 4 a 5 Dias
 
Frutilla
 

Fuente: Cruess, W.V. Ccumercial Fruits and Vegetable Products,

ItMra Hill, 1958. 

E. Espacio Ocupado por la Fruta en E udaci6n 
Fruta 	 Kgs dq Fruta Seca
porm-3
 
Durazns 
 783
 
HIgo 879
 
Pera 894
 
Damasco 
 863
 
Ciruela 
 943 

Fuente: Bergeret, G., Conservas Vegetales Frutas y Hortalizas,
Salvat Editores, 1953
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Cuadro 31 II IA DE IA PLANA - CANTIIYD DE W40S 

Lineas de Producci6n Agua Electricidad Vapor Oil 
HP 1-otor F44 I 

15.6 Kgs 
A. . nejo de Fruta Fesca 

1. Transportadora y Elevadora - 1/2 

2. Tranmportadora de Inspecci6n - 3/4 

3. Lavadora de Cepillo 20 Lts/Min 3 1/2 
4. Trmisportadora de Inspecci6n - 1 
5. Transportadora - 1/2 

6. Cl-sificadora por Peso - 1 3/4 
7. lavadora 76 Lts/Mlin 1 

8. Transportadora de Inspecci6n 1/2 

9. Iesas de RTpaque - 2 - -

10. Carretillas de Mano -

B. Fruta en Alhnbar 

11. Transportadora - 1/2 

12. Descarnzadores - 4 - 2 

13. Tra:wportadoras - 2 
14. Sc4pradora de Carozos - 1/2 

15. Transportadora de Inspeccin - 1/2 

16. Volteadora - 1/2 
17. Peladora 950 Lts/Min 2 5 ERP 

18. Transportadora de Inspecci6n 1/2 

19. Clasificadora de Tamaflo 1/2 
20. lienadora Maral - -
21. Le1adora de Jarabe - 1/3 
22. Expulsadora de Aire 19 Lts/Min 1 1/3 15 E{P 
23. Tapadora - 1 
24. Tanques de Pasteurizaci6n - - 15 ERP 
23. Tanrues para lezclar Jarabe - 2/3 12 P 
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Cuadro 31 (Cont.) WMIE t. DE IA PWNTA - CAqT=Wfl BE MN1" 

Lfneas de Producci~n 

26. Banba Centrifuga 

27. Mesa de Acero Inoxidable 

C. IUnea de N4ctares 
28. Elevador de Fruta 

29. Cocinadora 

30. Despulpadora 

31. Tamizadora 

32. Banba 

33. Tamques de Mezclar 

34. Pasteurizador 

35. Llnadora 

36. M uina para Cnrrar Latas 

37. Sistana de &EvasesVacdos 
38. Sistena de Envases LlIos 

D. Lnea de il~emelada 

39. Mesas de Acero Incddable 

40. Tanque de Almaceaje 

41. Cocinadora de Dcble Fondo 

Agua 

-

-

-

-

-

230 Lts/Min 

42. Concentradora al Vaclo 320 Lts/Min 
43. Me.cladora de Doble Fondo 

44. Lavadora de Botellas 

45. LIenadora de Botellas 

46. Tapadora 
47. Tawmues de Pasteurizacin 

48. Montacarga Elctrico -

Fuel 
Electricidad Oil 

Ilp Timor W I OHP 
15.6 Kqs 

1/2 

1/2 

1/2 10 BHP 

5 

5 

1 1/2 

1 15 BHP 

i0 P3{P 

1 

3 

2 

2 

1 25 BHP 

23 SIP 
1 25 MTP 

1 

3/4 

1 
- 15 BHP 

1 1/2 
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Cadro 31 (Cont.) IRrIEA DE LA PIANTA - CANrlmAD DE mThS 
Fuel
Lr .as de Producci6n Agua Electricidad Vapor Oil 

HP ~tcr FW 

E. Lfna de Fruta Seca 

49. Mlesas de Preparaci6n 

50. llenadora Manual 
51. Transportadora de Roldillos
 

52. Carros -Maules 
53. Deshidratadora 20 

51.. Llenadora Iamaal
 

55. Transportadora Manual 

56. Cajas de Exudaci6n 

F. Equipo de Uso General
 
57. Calderas 
 15 l/3/c.u. 


58. Carretilla Estibadora Mininm
 
59. Carretilla Estibadora 


60. Danbas Rotativas 
 3
 
61. Bscula de Cami6n 

62. Bsculas de Platafomma
 

63. Dos Caniones 

64. Camioneta
 

65. Dos Jeep o Camionetas 

66. Planta para Trataniento de Agua 
67. Tanjues para Fuel Oil 

68. TaYue para Agua Tratada 
69. Bandej as para Fruta Seca 
70. Cuarto Frio 
 10
 

Total 
 9o9 74.51/ 
1/ 99.9 HP x 74f watts/1000 = 74.5 kilowatts 

Encyclopedia .of Food Ergineerirg Hall, Farrall, y Rippen.
Company, Inc. 1971. 

1 BP= 
15.6 Kgs 

100 BHP 

170 Lts/-ora
 
c.U.
 

4 Lts/Hora
 

Gasolina 

270 

AVP Publishing 
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SECCION VI 

DINEMICNES DE IA PLANEA Y COSTCS DE MAXLIR 

Se ha pensado en un edificio de 40 metros por 60 metros, consistiendo de 
]as oficinas, sala para la preparaci6n de fruta fresca, sala para las Exneas 
de producci6n y almacenes para fruta fresca, producto teminado y para enva­
ses e irgredientes. Si se requicre mds espacio para los almacenes, se puede 
prolorgar al edificio sin mayor problena. 

El cuarto frio vendria prefabricado y requiere solamente un piso de con­
creto con aislaniento para mantener la tapperatura en el cuarto sin daitar el 
piso. La tomperatLra minima en el cuarto frio seria de 0°C aue pemite el 
aimacenaniento de fruta para prolorgar la t snorada o controlar la duaci~ n 

de la fruta. 

Se ha designado un area de 5 metros por 20 metros para accmodar los ves­
tuarios para los cbreros y un canedor. Tambidn se ha pensado en un tecbado 
con piso de concreo para accmodar la deshidratadora, espacios para el taller 

meAnico, calderas y sala de funigaci6n. El resto dcl espacio puede servir 
para el mmejo de las bandejas de fruta seca. 

El tunel de la deshidratadora se debe construir localmente para evitar
 
el transporte, pero la unidad viene ccmpleta con todas las partes mecAca
 
que permiten su operaci6n. El tunel mide 244 cn 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 twpo de azufrado va­
ra entre 4 a 6 horas por carga, as! que cuatro cAnaras trabajando 24 horas 
diarias, deben ser suficientes para la capacidad de la planta. Se recanlenda 
que los cuartos s.in hermticos pero con peairlos ventiladores que pelmitan 
la circulaci6n dI azafre en cl cuarto. 

El edificio ebe proveer protecci6n contra las condiciones climatogrA­
ficas, con buena ventilaci6n y luz. La sanidad del edificio es de suma 
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inportancia y requere un piso de concreto con inclinai6n hacia los canales 
d drenaje, facilitaxio la liMpieza diaria y asegurando que no hayan lugares 
dorne se aemule agua en los pisos o canales de dreraje. Se reccmienda cue 
las salides para agua de la planta estdn cubiertas por mallas que ?mdan atra. 
par s6lidos que son parte de los desperdicios de las operaciones rvzmales. El 
edificio debe estar ubicado de una mana que los vapores de las azufradoras 
puedan ser evacuados por los vientos mturales para cue no lleguen a la 
planta. 

En las p~girms que siguen, se presentan el esquena fisico de la planta 
y cuadros pertinentes a los costos de la maquinaria y equipo renuaridos. 
Despuds de la s6ptima secci6n de este volumen se adjunta el aneco al Informe 
qua consiste en cotizaciones y catAlcgos en apoyo a la infonmaci6n tcnica 
y los datos sobre costos aqui presentados. 
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FSOUEWI. GENERAL DE UI. PLANITA
 

" AzufraderasPlataforma Vest I ftidIon 

Sala de Sala deCuarto -
Frito ut. - FrutaFriauta


Fresca reshic 
 ta4ora 
Industrializatd 
 Patio de
 

rTesecaci6n Tatural 
P~:macdi
de I 

Fn- 3.oo )L00-
Platafor L Cc
 

de F
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Producto Ama dE-aE-

* 

Terrinado Fnvases e 
Irgredientes m 

_ _ I__ I --- -
 -
 -
 -
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C - Cqaldera 
F - Funigaci6n
 
11 - Ilc ca m 
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ESQUEMA DE ,A BICACION DE,LA MAQUINARIA (1) 

Oficinas 

Plataforma de Descarga 

492 8Cuarto 


Frio 9 [
 

, 9- il 1 3 39 39 39 

9 116 
1140 14
 

9 13 13 

9 15 
 28 41 
29 

16 - W 42 

17= 

Almacen de 1 7 34 

Fruta Fresca 37 

18 33 

Plataf, rma de 

19 22 

Carg 250 29
 
Almacen de 
 026 38 23 

Producto 1D 1 0 0 
Terminado 24 47 48 

Almacen de Envases e 
In gredientes 

(1) Ver clave en la p/gina
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Cuadro 32 RESUDT DE COST DE MCUIDNRIA Y UIPO 

Lieas de Producci6n Costo LS$ (1) 

A. Fruta Fresca 52.816 

B. Pruta en Almibar 14.396 

C. N6ctares 120.446 

D. 1eMIneada 110.009 

E. Fruta Seca 69.700 

F. Equipo de Uso General 
(irr-anpleto) 137.465 

Total A.0 638.832 

(1) Precios F.O.B. Planta, U. S. A. 
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Cuadro 33 COST DE MAOUINARIA Y ROUIPO 

tem CostoNo. Cantidad Especficaciones Suplidor Total 
A Unea 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. 
Construcci6r. sanitaria, rodillos de alu­
minio "1 an x 305 an. 11 3.641 

2 1 Transportadora de inspecci6n, consu i6n 
sanitaria, 91 n x 213 an. # 1 2.618 

3 1 Lavadora de cepillos con rociador y rodi­
llos para secar la fruta 91an x 305 "n. # 1 8.047 

4 1 Transportadora para seleccionar fruta para 
la linea fresca e industria. Construcci6n 
sanitaria 91 an x 305 n. # 1 5.159 

5 1 Transportadora de la mesa de selecci6n a 
la limxa de fruta en almibar. Construc­
ci6n sanitaria. 30 an x 1200 an #2 4.640 

6 1 Clasificadora por peso adaptable para 
durazro, danasco, manzana, pera, mmbrillo, 
alvarillo y ciruela. Cstrujcci6 sanita­
riza. 106 m x 1067 an 1 19.047 

7 1 av-wora de tanrue con elevador y rociador 
de presi6n malla galvazada con abert~as 
de 0.80 an. Constnr i6n de acero. 
105 an x 315 an # 2 4.300 



Ouadro 33 (Cant.) CCFr DE IAMJAR Y EUP 
Iten 
 Costo


No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total 
A Linea de Fruta Fresca US$ 
8 Transportadora de inspecci6n. Construcci~n 

sanitaria con partes en contacto con la 
fruta de acero incidable y correa tipo a­
ceptado para industrias alimenticias. 
61 an x 366 an. d 2 3.060 

9 ( Mesas de naque - 30 oan x 300 an. 
Ilecho en Bolivia 

10 6 Carretillas manuales para el,movlmiento de 
cajas de campo, ajustable para cajas de 
43 a 68 an. # 1 2.304 

Total iUnea de 	Fruta Fresca US$ 52.816 

B Linea para Fruta en Almibar 

11 1 	 Transportarora de fruta para alimentar las 

descarozadoras. Ccnstrucci6n sanitaria. 
61 am x 366 an # 2 3.060 

12 4 Descarozadoras para damascos y durazos, 

seni-autandticas. # 3 10.000 

13 4 Transportadcras de fruta. 2 unidades 
30 anx 400 cm - 2 unidades 30 an x 300 an j 2 11.600 

14 1 	 Vibradora-volteadora para remoer pedazos 
de carozo y voltear las mitade de fruta 

copa arriba para facilitar la inspecci6n 

91 am x 213 an 	 #4 2.500 
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ruadro 33 (Cont.) COSTO DE MOUINARIA Y I)IrIPO 
item costo 
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total 
B Linea para Fruta en PImibar US. 

15 1 	 Transportadora de inspecci6n. Construc­

ci6n nitaria. 61 an x 457 an # 4 4.200 

16 1 	 Volteadora para dar vuelta las mitades 

copa abajo para entrar en la peladora 

91 an x 213 an 	 #4 2.500 

17 1 	 Peladora custica autcmtica para pelar 

duraznos. Consistiendo de una secci6n 

chumtica y dos secciornes de lavado. Cons­

trucci6n sanitaria. 107 an x 914 an d 4 18.750 

18 1 	 Transportadora de inspecci6n. Costrucci6n 
sanitaria. 6 1 an x 457 an # 4 4.200 

19 1 	 Clasificadora de tanafios para duraznos y 
danascos. Partes en contacto con el pro­

ducto hecho de acero irmmldable. Separa 

la fruta en 3 tamaRos. # 4 6.060 

20 3 	 Llienadoras ramoles para fruta en almibar. 

ConstruccOn sanitaria. Con transportador 

de 366 an y mesa deelpaque de 73 an ancho 
x 152 an largo 	 #4 12.450 

21 1 	 Llenadora de jarabe autcmAtica construcci6n 

sanitaria. Partes en contacto con el pro­
ducto fabricado de acero incidable. Velo­
cidad 25 a 80 envases por mirmto # 5 13.735 
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Cuadro 33 (Cont.) CWSMt DE MAUINARIA Y BCUIPO 
Itan Costo 
No. 
B 

Cantidad 
Linea para Fruta 

Especificaciones 
en Almibar 

Suplidor Total 
USS$ 

22 1 EDpulsadora de aire para las frutas en al­
mibar, malla de acero inaddable con abertu­
ras de 2.5 an x 2.5 an. con controles de 
temperatura. 91 an x 732 an # 2 23.000 

23 1 Tapadora tipo de rosca para ! tanaio de 
tapa de 53 a 89 mm de diAetro, 20 a 55 
tapas por mirmto # 6 18.000 

24 3 Taiques abiertos para pasteurizaci6n, 100 
an x 183 an con 9 canastas por tanque, 
construido de acero pesado # 2 i.061 

25 2 Taxl para mezclar jarabe. Construido 
de acero inmidable, con tubos de calefac­

ci6n y mezcladora. Capacidad 378 its/cu 
dia. 76 an, alto 89 an # 7 5.400 

26 1 Bamba centrfifga con partes en contacto con 
el producto de acero incidable # 8 700 

27 1 Mesa de acero irmddable para la preparapi6n 
marual de la fruta, con tina de lavado. 
83 am x 343 an # 9 1.180 

Total Linea para Frua en Almibar US$ 148.396
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Cuadro 33 (Cont.) CCSTO DE MAQUIAR Y EQUIPO 
Iten Costo 
No. Cantidad Especificaciones Suplidor Total 
C Linea para N6ctares u$ 

28 1 Elevadora de construcci6n sanitaria, motor 
de velocidad variable, partes en contacto 
con el producto de acero inaxidable y cau­
cho neoprene. Descarga 243 an. ancho de la 
tclva 82 an, ancho de la correa 30 an # 2 5.600 

29 1 Cocinadora para ablandar la fruta. Cons­
truido de acero inaidable. Con motor de 
velocidad variable, controles de tempera­
tura, presi6n y tmenetro. Ancho 90 an., 
alto 71 an, largo 366 an, diAmetro de la 
rosca 23 an. # 2 12.414 

30 1 Despulpadora construcci6n sanitaria; par­
tes en contacto con el producto de acero 
iradnble; con una malla #1 0 6.973 

31 1 Tanizadora construcci6n sanitaria con una 
-mlla, partes en contacto con el producto 
de acero inoxidable, montado debajo de la 
despulpadora # 10 6.811 

32 1 Bcmba rotaria, construcci6n sanitaria, 
camleto con su base y motor de velocidad 
variable capacidad 1.514 its/hora.4 8 3.312 

33 2 Tanxues mezcladoras de acero incuddable, 
con calefacci6n y mezcladora. DiAhetro 
102 an, alto 119 cm. Capacidad 946 Its/cu # 7 7.800 
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cuadro 
Iten 
No. 
C 

34 

33 (Cont.) COSTO DE IWLUINARIA Y EO[IPO 

Cantidad Especificaciones 
Linea para U1ctares 

1. Pasteumizdora de placas, construcci6n 
sanitaria, para calentar 1.514 its/hora 

de n(ctar desde una taemperatura de 540 C 
a 1150C( y bajar a 1830C para el lleado. 

Campleto con sus bambas y controles de 

temperatura. 

Suplidor 

8 

Costo 
Total 
L 

I.3l2 

35 1 t.ladora tipo de gravedad para llenar 
evases metilicos 21.1 x 413 a una velo­
cidad de 70 envases por mimito, sincro­
nizado e intulsado por la remachadora. 
Construcci6n sanitaria 11 22.474 

36 1 Pmachadora para envases metAlioos tama­
flo 211 x 413, aconlado con la llenadora 
para sincrcnizar la trmisferenca de en­
vases entre las m quinas # 12 17.310 

37 1 Sisteua de transportar envases vacios 
desde el amacn a la mkuia llenadora. 
Ccmpleto con una lImadora de envases. .4t 13 10.750 

38 1 Sistema de trnsporte para envases lenos 
desde la renachadora al almackn de pro­
ducto teninado # 13 8.700 

Total Limea para N6ctares US, 120.446 
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Cuadro 
Item 

Ho. 
D 

33 (Cct.) COSTO DE MAOUINAPJA Y FKIPO 

Cantidad Especificaciones 
Inca para Mmnlada 

Suplidor 
.Co0sto 
Total 
L 

39 3 Mesas de accro inoxideble para la 'p-a­
raci6n de la fruta, con tine de la _. 
83 an x 343 an # ' 3.54n 

40 2 Tanques de almacenaje de acero irnidable. 

Capacidad 946 Its/cu, diAmetro 102 an x 

alto 119 an. # 7 7.800 

41 1 Cocinadora de doble fondo de acero incui­

dable con mezcladora. %pacidad 757 its. 
Dilmetro 122 an x 91 an. Esta cocedora 
sirve para calentar y mezclar los ingre­
dientes usados en la mermelada # 7 8.790 

42 i Concentradora al vacio para evaporar ua 

en la mermelada, capacidad 757 its. Fa­

bricado de acero inomidable. 122 cn x 

1.98 on. Campleto 

bcmba para evacuar 

vacio. 

con su comdensedor y 

el aire y producir el 

#7 25.048 

43 1 Cocinadora de doble fndo fabricado de 
acero inrmidable. Con mezcladora, capaci­

dad 757 Its. DiAnetro 122 anx 91 cn. 

Esta cocinadora sirve para ajustar la mer­

melada a su fomlaci6n y calentar el pro­
ducto a su tenperatura de llenado. # 7 8.790 

44 1 Lavadcra para envases do vidrio am calien­

t:a el vidrio evitando que estalle al sex 

llmado. Con piezas para dos taneos de 
en'ases. # 13 11.500 
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Cuadro 
Item 
No. 

D 

33 (Cant.) COSTO DE M INARIA Y EQUO 

Cantidad Especificaciones 

inea para Ifemleada 

Suplidor 
Costo 
Total 

US$ 

45 1 Llenadora de piston, construcci6n sanitaria 

con partes en contacto con el producto fa­

bricado de acero Incidable. Motor de ve­
locidad v .able m pennite velocidades de 

10 -. - -- vases = mnxuto. # 5 13.370 

46 1 Tapadora tipo de rosca para 2 taaio de 

tapa de 43 a 70 m d diAe tro, velocidad 

20 a 55 cmvases por minuto # 6 15.000 

47 3 Tarques abiertos para la pasteurizacin y 

a-friaiento de los envases de menelada. 

Difmtro 100 anx M3an alto, con ) cnas­

tas par tanue. Gonstruido de acero pesado # 2 11.061 

48 1 Montacarga con una capacidad de 450 kilos, 

Mntr-r de 1 1/4 HP, para elevar hasta 63M de 
altura cn ma viga I de 2u cde anho par 
914 an de largo. # 2 5.110 

Total Unea de Hkmelada Ls, 110.009 
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Cuadro 33 (Cont.) COSTO DE MAO ZRIA Y EQUIPO 

Item 
No. 

E 

Cantidad Especificaciones 

Linea para Fruta Seca 
Suplidor 

Costo 
Total 

US$ 

49 2 I4sas de acero inoxidable para la prepa­
raci6n de la fruta con tina de lavado P3 an 

x 843 an 9 2.3F0 

50 1 Llenadora nmml de bandejas 
91 am x 366 an 

con agita.3ores 
# 14 

51 1 	 Transportadora a roldillos para mover las 
bandejas. 91 an x 914 c# 14 

52 36 	 Carros para la azufradora y deshidratadora 

91 an x 183 an #14 

53 ! 	 Camponentes para la desidratadora consis­

tiendo en cbFtos, sopladora, serpentina de 
calefaccin, puertas y controles autam~ti­

cos. #14 

54 1 Llenadora para cajas de ekxacin 91 am x 

305 cm # 14 

55 1 Trmasportadora a roldillos para mover las 
cajas de enudaci6n 76 anx 610an # 14 

Precio total para las unidades suplidc 
bajo el rubro # 14 69.700 

56 Cajas de emidaci6n I m3 Fabricaci6n Local 

Total Linea de 	Mexmelada USI 72.062 
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Cuadro 

Iten 
F!b. 

33 (Cont.) 

Cantidad 

COST DE WUIVRI. 

Especificaciones 

Y .OUIPO 

Suplidor 
Coto' 
Total 

F Equipo de Uso General 

57 2 Calderas con una capacidad de 2.347 kilos 
de vapor c.u. por hora (150 %.U')para o­
perar a 6.804 atm6sferas (100 psig). 

Cmbustible fuel oil liviano (36.988 BTU/Lt). 
Cmpleto cn controles aprobados por tr ler­

writers laboratories y sistema de alimenta­

cidn # 15 64.292 

58 1 Carretilla estibadora el~ctrica con una ca­

pacidad de 1.360 kgs. a un centro de carga 

de 61 cm, altura mfima de ]ks horcruillas 
269 an. Cmpleto con su batera y cargador # 16 16.794 

59 1 Carretilla estibadora con motor a gasolina, 

Llantas neumticas, con una capacidad de 
907 Kgs. a un centro de carga de 61 cm. 
Altura mWma de las horquillas 330. Para 
LPG agregar $80. # 16 14.665 

60 2 Badbas rotativas, construcci6n sanitaria, 
ccmpleto con su base y motor de velocidad 
variable capacidad 1.514 Lts/Hora rJ 6.624 

61 1 BAscula pare cani6. Campra local 

62 2 Bsculas de plataforma con una capacidad 

de 250 Kgs c.u. Canpra local 

63 2 Canines con una capacidad minima de 5 
toneladas c.u. Canpra local 
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CQadro 
Iten 

No. 

33 (Cont. jM 

Cantidad 

CTO DE NAQLTWA 

Especificaciones 

Y BMPO 

Suplidor 
C&bto 
Totai 

F Equipo de Uso General TiS 

64 1 Camioneta para uso general de la acpresa Ccnipra Local 

65 2 Jeep o canionetas para uso 
ectensionista 

del gerente y 

~cznpra Local 

66 1 Planta para el trataniento de agua. De­
pade en la ubicaci6n de la empresa y el 
anlisis del agua. Se debe obtener una 
cotizacidn cuamdo estos datos estdn dis­
ponibles. 

67 2 Tarques para fuel oil usado en las cal­
deras Cnmra Local 

68 1 Tamxue para agua tratada Caipra Local 

69 Bandejas 
183 an 

para la frua seca 91 an x 
Ccmpra Local 

70 1 Cuarto Frio L 0 mx 15n x 5.5. m de 
alto, prefabricado, para mantener el 
cuarto a una temperatura de 0* a 21*C, 
con 2 unidades de refrigeraci6n, canple­
to con paredes, vigas, cobmas y mate­
rial aislante. J 17 35.090 

Total Equipo .de Uso General t . 137.465 
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Cuadro 34 LISTA DE FABRICANrES DE MAUI]ARIA 

1. 	 tHC Corporation 
Citrus 1chlinery Division 
P.O. Box 552
 
Riverside, California 92502, U. S. A.
 

2. A. K. Robbins & Cmpy, Incorporated 
713 - 729 East Inmbard Street 
Baltimore, Marylar 21202, U. S. A. 

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

4. 	 Melrose Metal Products 
2960 Chapman Street
 
Oakland, California 94601, U. S. A.
 

5. 	 Simplex Filler Cnpany 
3450 Arden Road 
Haywrd, California 94545, U. S. A. 

6. 	 Biner-Ellison Manufacturirg Conpany 
1101 N. Main Street 
Los Areles, California 90051, U. S. A. 

7. 	 Lee Process Systems Company
Division of Lee Industries, Incorporated 
512 West Pine Street 
Philipsburg, Pennsylvania 16866, Uo S. A. 

8. 	 CREP.AO, Irrporated 
International Operations 
8303 West Higgins Road, 
Chicago, Illinois 60631, U. S. A. 

9. 	 Dixie Canner Equipment Canpany 
P. Office Box f348
 
Athens, Georgia 30603, U. S. A. 
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O~aro34 (Cot.) LIMW~ DlE FABRICANI' DE IW.I~I 

10. 	 Lasm-anp,

229 East South Street,
 
P. 0. Bcx 1106
 
Indianapolis, Irdiana, 46206 U. S. A. 

U. 	 Food Machinery International Division
 
1450 ColEman Avenue, Bac 1178
 
San Jos6, California 95108, U. S. A.
 

12. 	 tmerican Can Cua-iny

333 Gellert Boulevard
 
Daly City, California 94015, U. S. A.
 

13. 	 Great Western Corveyor, Cmapany
3255 Woodwrd Avenue
 
Santa Clara, California 95050, U. S. A.
 

14. 	 Elliot Mfg. Caqpan, Inc. 
P. 0. Bat 11277,
 
2664 S. Cherry Aveme
 
Fresno, California, 93772, U. S. A.
 

1.5. 	 Righ Dean &Canpan, Incorporatedi 
P.O. Box 5125,

Glendale, California 91201, U. S. A. 

16. 	 Yale Industrial Trucks of Southern 
California, Ixc. 
BOK 1231 
2615 Pellissier Place 
City of Industry, California 91749, U. S. A. 

17. 	 Freezer BcK Division of Annapolis Yatch Yard, Inc. 
1700 West Street, E;Ltended 
Annapolis, Maryland 21404, U. S. A. 
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CUADRO 35 CAJAS PARA EL 	 ACOPIO DE FRUTA - POSIBLES DIMENSIONES 

7 ~5. 5 	 cm x 2. 5 cm 

x 31 cm 

-, 	 I 

'. -	 1 cm 

11 29 cm-.I Ii 	 'icm, 	 ' 732.5cm.	 m. 
1cm	 62 cm1
 

' 	 I 

__ ._Capacidad 	 51 cm 3 

29cm . / 

CUADRO .36 BANDEJAS PARA 	 FRUTA SECA - POSIBLES DIMENSIONES 

2.5 cm x 

183 cmU m1 91cm 5 c,ILrex 4 cn 
13cm 

'fir 
10 cm x 1. cm x 91 cm 

... ..... ."-,.E.:.L .--- -r---72.5 cm x 5 cm x 183 cm.. 
i I J ,-.-..1.2: 

1 cm x 4 cmx 183 cm 
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SEOCTU VII 

08SERVTIq-ES (U2'1IALES PMPA IA CRGATZACICN 

rE IA E'iRESA 

A. bicacidn de la Bnpresa 

Ios datos contenidos en el estudio de factibilidad preparado por 

COFOECR itdican que el lugar mts apropiado para la empresa serfa Camargo por 

su mayor prociuci6n fruticola, ixcblaei6n y por ser el centro de las activida­

des canerciales de la regiki, contarxi con agecias de bancos e industrias ya 

establecidas. Estas conclusiones estAn bien justificadas m el mencionado es­
tbdio y no requieren reiteration aqui. 

Villa Abecia sin embargo, seria otra posibilidad par razones sociales y 

tambidn por su prcdmidad al. Vaile de Tcmayapo con su produccidn fruticola 

que se piensa industrializar en la empresa. Ia selecci6n de Villa Abecia e­

vitaria la cocentraci6n de irdustrias en un solo lugar, daria empleo para 

personal local cuyos ingresos en la actualidad depenien de la agricultura y 

amfntaria la econania. di tm pueblo que necesita una industria para poder 

crer.r. 

B. 	 Organizaci6n de la Empresa 

Ecisten varias posibilidades de orgmizar la empresa, caw ser ura so­

ciedad aramlma, uma cooperativa o una industria mlxta. La sociedad mrtma 
trae la desvmtaja que requiere socios que aporten capital para comprar accio­

nes, con el resultado qua los agricultores m~s ricos de la regi~n seriaw los 

dueio de la industria. Una cooperativa para tener &ito, requiere mna men­

taliclad bien famiada por parte de los miwibros para qua trabajen por el biea 

de la empresa. Adems, muchos agricultores no tien experiencia ccnrcial, 

la m.Al es la base de una incustria dode es nacesarlo planear las activida­

des a largo plazo para poder realizar las metas acordadas. Por estas rrzones 

se ha pensado en fomar una irndustria mixta con participacidn de CMEDH y 

uma cocperativa d. agrlicultores para asegurar la fuente de materia prma. 
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En este tipo de sociedad mixta, C(FDECM tendria la responsabilIdad do or­

ganLzar a anpresa; obtener los fondos necesarios para la campra del terrew, 

la construcci6n de los edificios necesarios, la campra e instalaci6n de la ma­

quinaria; y proparcionaria el respaldo financiero para garantizar emprdstitos 

barcarios. CORDMCC deberia tener una mayoria de las acc.ones nara poder con­
ma­trolar la admlnistraci6n de !a anpresa y asegurar que 1n direcci6n estd en 

son criticos en una industrianos profesionales durante los primeros aflos que 

rxieva. 

La cooperativa estarla fonmada por los agricultores quienes tendran vo­

tos en el manejo de la empresa baaado en su taencia de tierra o rmero de 

Arboles frutales que tienon plantados. Para evitar quo los agricultores mhs 

grandes controlen la cooperativa, se xiede porer un Ifmite en el rdnero de vo­

tos do cada mienbro y en esta fonna asegurar que todos los miembros puedan 

participar en las decisiones cu se tanm. Los agricultores qu participan 

en la cooperativa deben firmar un contrato para suplir toda su producci6n a la 

empresa que tendria la responsabilidad de obtener precios campetitivos para la 

materia prima. 

La Junta Directiva debe establecer los reglanntos sobre la cosecha, nor­

mas para clasificar la fruta, precios, mktodos de venta y la manera de repar­

tir los costos de la empresa. La cooperativa o la aepresa adems deberia 0­

frecer sericios finamncieros a los miebros para ayudarles en mejorar sus prc­

piedades y aumetar la producci6n de la regifn. El Cuadro 37 muestra uma 

foma de organizaciCn de la enpresa. 

C. Adnlirstraci6n de la Ewresa 

Es muy dificil organizar una planta industrial cuando 92.47.de la pro­

duccin se procesa en um periodo de tres meses. Ls ixgresos tienen que ser 

suficientes para cubrir todos los gastos fijos, especialmente los salarios del 

al. afio. Par esta raz6npersonal clave qu hay que pagarlos durnte doce wases 

se sugiere tv', er un minimo de personal pentmaente durante los primeros af'os y 

que se repartan las responsabilidades para pennitir un trabajo eficiente du-


El Cuadro 38 muestra una forma de or anizaci6n auerante todo el afto. se 
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podria adatar para la empresa. 

I. 	 Junta Directiva 

La Junta tendria la responsabilidad de dirigir la empresa y establecer 

las norias para todas las operaciones. Estaria camn usta por personal 

seleccionado por C(IRDECH y miembros elegidos par la coqoerativa. 

2. 	 Gerente. General 

Nanbrado par la Junta Dixectiva y responsable para todas las activida­

des diarias de la cmpresa. Darante los priniros aios quizAs pueda a­

sunir el cargo de Jefe de Ventas y mantener los contactos con los dis­

tribulidores. Durante la temporada do produccidn podrla tener un ayu­

dante que se encargaria de los detalles sobre los pedidos y anbarques 

de prockcto teminado. 

3. 	 Ektensionista 
El Ertensionista debe ser un irgeniero agr6nmo acargado de aeIUar 
a los agricultores en todos los aspectos de producir la matexda prima 

desde la plantacin de variedadas adecuadas para la industria hasta 

establecer fechas y nonnas de calidad para la cosecha. luizAs en los 

primeros af-os podria actuar cano Jefe de Producci6n par sus conoci­

mientos de la materia prima y sus relaciones con los agricultores. 

En la 6poca de cosecha necesitarfa un ayudante para coordinar el aeo­

pio de la fruta y asegurar suficiwte materia prim para que las lU­

neas de producci6n trabaj e.a su capacidad. 

4. 	 Jefe de Producci6n 
Cuando la Eirpresa camience a trabajar cinco a seis meses al afio cer­

ca de su capacidad mndma, seria recmendable rmbrar un Jefe de 

Producci6n pexmarente porque el volumen adicional justificaria este 

cargo. 

5. 	Jefe de Vaitas 
Fn los primeros aftos de operaci6n no as indispcnsable tener un Jefe 

de Ventas que trabaje todo el tinp., porqu la temporada es relati­

vaente corta y una vez que los productos se hayan vendido no tenrIa 
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Qmdro 37 CRNIA=IW SLEMUDA PARA IA AR* S'ACIMI DE L.A P1~A 

Junta Directiva 

IScI i Sat Cru 

Cuadro 38 Mg~aOZAN DE IA SCCIEDA(D MJXA 

CORDECH - 517%de las acciones Cooperativa de los Agricultores49 

Hasta que se anortize el equipo. de las acciones 

DIRECI'IV 

amm'E C~HA 

86
 



mfs trabajo el resto del ao. Se podria considerar una posicidn pena­

nente cuando la planta estA trabajardo a su capacidad. 

6. Contador
 

CuizAs la contabilidad so podria hacer pOr intermedio de CCDECH y en 

esta form evitar el ampleo permnete de una persona que se necesita 

solmente seis meses al afto. 

7. 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 bucna aceptaci6n en los mercados daTsticos y de c€portaci6n. 

Por esta raz6n se considera de suna impartarcia que la anpresa tea 

un tcnico permanemte, porque serUi dificil encontrar una persona 

calificada que trabaje solanente seis meses al afto. Aunque siampre 

es mejor mm.tener una separaci6n entre las responsabilidades de pro­

cbacci6n y control de calidad, en los primeros alos el t~cico podria 

actuar caro Jefe de Producci6n dejanio al &xtensionistalibre para 

la supervisi6n de los trabajos agricolas. 

.	 MecAco
 
La enpresa necesita un mecAnico penmmente para mantener los equipos
 

en buen estado de trabajo durante la tanporada. En la po que la
 

planta est6 cerrada, podria elabocar un programa de mantenimianto de
 

la maqulnaria y s es necesario, actuar cano chofer. 

9. Distribuidores 
E. la actualidad la caaercializaci6n de fruta fresca so hace en la 

siguiente manera: Agricultar, Internediario, Transportista, Interm­

diario y Consunidor. Mientras que la fruta irxiustrializada se '...ca­

dea caro sigue: Agricultor, Inta odiai, xndustrializaci~n, Trans­

porte, Agente, Intermediario y Consunidor. La anpresa deberl:a traba­

jar directanente con los agricultores para evitar el tr~mite interme­

diario y rvmbrar agentes o distribuidores en los mercados prinmipa.es 
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de Bolivia, que puedan suplir las necesidades del mercado fresco y las 

tiendas o aixacenes que vnden a los consminidores. En esta fouma se 

acortaria la cadena d distribuci6n ellminando intermediarios que no 

sawm necesarios. Se espera que el incrsmento en eficiencia podria 

pexmitir una rebaja de precios a los consxnidores par tmner menores 

costos. Al mismo tiempo, la ampresa tmxh-ia mejor control scbre la 

distribuci6n de sus productos pemritiendo el desarrollo de un pro­

grama de ventas a largo plazo. 
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