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ANEXOS CAPITULO II

Anexo II- 1: Analisis DAFO evaluando la empresa LECHE SANTO DOMINGO

Fuente. Propia
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Anexo II- 2; Analisis DAFO evaluando La Bolsa Muliticapa como envase aséptico

para Leche Santo Domingo

Fuente. Propia.
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ANEXOS CAPITULO IV

Anexo IV-1: Manual de Descripcion de Cargos Administrativos

Asamblea de Accionistas: Esta conformada por un grupo de personas que son duefios del
51% de las acciones de la empresa y se encargan de coordinar y supervisar todas las
operaciones de la empresa, las politicas comerciales y financieras. A su mando se
encuentran todas las gerencias de la misma. Estas personas son los lideres de la empresa y
deben buscar el cumplimiento de las metas globales. Sus objetivos se basan en buscar el
crecimiento de la empresa, la obtencién de nuevos mercados, el mejoramiento continuo de
las operaciones y buenos resultados financieros. Se encarga de la planificacién estratégica de
mercado apoyado por los demds gerentes y asesores. Debe poseer estudios universitarios
completos, preferiblemente con postgrado en administracién de empresas o cualquier
especializacion relacionada con el area, incluyendo cursos de mejoramiento profesional. Se
recomienda un Administrador de Empresas, Ingeniero Industrial, FEconomista o cualquier
otro profesional con especializaciones en el 4rea. Se requiere minimo 15 afios de experiencia

en administracion de empresas, liderazgo, etc.

Gerente General: Encargado de prever, organizar, mandar, coordinar y controlar las
actividades que se desarrollan en la empresa. Forma parte de la junta directiva de la empresa
y sitve de vinculo entre los gerentes de las distintas 4reas que tienen bajo su responsabilidad
y la junta directiva. Debe poseer estudios universitarios completos, preferiblemente con
postgrado. Se requiere minimo 10 afios de experiencia en la empresa y debe conocer todos

los procesos y departamentos que en ella se manejan.

Secretaria General: Tiene como funcién principal atender y servir de apoyo a las
necesidades del Gerente General. Es el responsable de mantener al Gerente actualizado en
cuanto a su agenda y correspondencia; elaborara informes y atenderi de manera eficiente
llamadas telefonicas, fax y correos electrénicos. Se requiere estudios técnicos en Secretarfa,

manejo de Microsoft Word y Excel. Se requiere minimo 2 afios de experiencia.
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Gerencia Produccion: Coordina y supervisa todas las operaciones de la empresa
relacionadas con produccién, y planificacion de inventario y distribucién. Debe poseer
estudios universitarios completos, preferiblemente con postgrado en administracion de
empresas, sistemas de produccién, logistica, técnicas de manufactura, prondsticos de
produccién, planificacién de inventatio o cualquier especializacion relacionada con el area.
Se recomienda un Ingeniero Industrial, Ingeniero de Produccion o cualquier otro

profesional con especializaciones en el 4rea. Se requiere minimo 5 afos de expesiencia.

Departamento de Compras, Ventas y Comercializacion: coordina y controla las ventas
y compras de insumos y materia prima, del manejo de precios, seleccién de proveedores y
elaboraciéon de érdenes de compra motivando 2 los intermediarios para incrementar las
ventas y cumplir con las metas fijadas. También busca orientar a la empresa hacia las
oportunidades econdmicas para la misma, es decir, trata de escoger el mercado, la meta, la
creaciéon y mantenimiento de la mezcla de mercadeo que satisfaga las necesidades del
consumidor. Debe poseer estudios universitarios completos, preferiblemente con postgrado
en mercadeo y ventas, estrategias de mercado o cualquier especializacién basada en esta
area. Se recomienda profesionales especializados en esta area. Se requiere minimo 5 afos de

experiencia en el area de mercadeo y ventas.

Contabilidad: Disefia e implementa los libros contables, estados de ganancias y pérdidas y
los flujos de cajas de la empresa con capacidad de generar informacion agil y oportuna par a
la toma de decisiones. Analiza, propone y monitora la implementacion de politicas y
procedimientos contables y administrativos, acordes a disposiciones legales vigente y
procedimientos de entidades financieras y a los requerimientos internos. Debe poseer
estudios universitarios completos, preferiblemente con postgrado en Economia, Finanzas,
Administracién, Contabilidad o cualquier especializacion relacionada con el area. Se
recomicnda un Economista o Licenciado en Finanzas. Se requiere minimo 5 afios de

experiencia en el area de finanzas, economia o contabilidad.

Recursos Humanos: Esta encargado de todas las acciones relativas a la gestion del

personal. Provee consultorfa a supervisores y gerentes. Se encarga de la planificacion y
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reclutamiento del personal, se encarga de adiestrar al personal, realiza evaluaciones de
desempefio, administra las compensaciones y beneficios de los trabajadotes y provee apoyo
a los trabajadores en sus requerimientos. Debe poseer estudios universitarios completos,
preferiblemente con postgrado en administracién de recursos humanos, psicologia
corporativa, administracién de persenal o cualquier especializacion relacionada con el area
de recursos humanos. Se requiere minimo 5 aflos de experiencia en el area de

administracion de personal o recursos humanos.

Almacén Materia Prima, Producto Terminado, Recepciéon y Despacho: Coordina,
supervisa y controla todos los insumos que lleguen a la fabrica. Se encarga de la
planificacién de los niveles de inventarios y las compras de materia prima, en cantidad y
tiempo. A su vez se encarga de todo lo referente al procesamiento de pedidos desde el
ingreso del mismo hasta su despacho. Coordina, supervisa y controla la ejecucion eficaz y
eficiente de todos los movimientos operativos del almacén. Debe ser Profesional
unlversitario, Ingenlero o T.S.U. Industrial, Mecinico o de Produccidn. Se requiere minimo

2 afos de expetiencia en estas areas.

Unidad de Procesos: Es el maximo responsable de los procesos operativos relacionados
con el producto, actividad exclusiva a la cual se dedicara la compaiia. Debe conocer hasta el
mas minimo detalle de cada estacién de trabajo, maquinas y procesos que se llevan a cabo
en la planta. Es el encargado de velar por el bienestar de la infraestructura, por lo que debe
coordinar las actividades de mantenimiento y tomar las medidas indicadas para evitar
riesgos ocupacionales. Debe asegurar el cumplimiento de los planes de produccién y debe
tener la capacidad de modificarlos en unanimidad con el Gerente General, en funcién de la
demanda. Tiene la responsabilidad de guiar y coordinar las actividades que desempenan el

Supervisor de Produccién y el Analista de Compras e Inventario.

Operario de Produccién: Coordina, supervisa y controla todas las operaciones de la
empresa relacionadas con la transformacion de materia prima en productos terminados, la
planificacién y manejo de inventarios y aseguramiento de la calidad. Su labor consiste en

que todas estas operaciones estén alineadas y coordinar en busca de elevados niveles de
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eficiencia, bajos niveles de inventario, alta calidad y con alta capacidad de respuesta. Debe
poseer estudios universitarios, Ingeniero o T.S.U. Industrial, Mecinico o de Produccién. Se

requiere minimo 2 afios de experiencia en esta rea.

Auxiliar de Produccion: Tendri la responsabilidad de detectar cualquier falla en el
proceso productivo y tomar acciones cotrectivas. Serd quien supervise a cada uno de los
trabajadores de la planta en el 4rea de produccién y velard por mantener un ambiente ideal
para la organizacion en este nivel. Debe poseer estudios universitarios, Ingeniero o T.S.U.
Industrial, Mecanico o de Produccion. Se requiete minimo 2 anos de experiencia en esta

*
area.

Aseguramiento de la Calidad: Se encarga de desarrollar e implementar sistemas y
controles necesarios para asegurar la calidad del producto desde la seleccién de la materia
prima, proveedores hasta el proceso de produccidén y transporte. Debera ser profesional
universitario, Ingeniero o T.S.U. Industrial, de Produccién o Quimico, con especialidad en

alimentos. Se requiere minimo 2 afios de experiencia en ésta arca.

Laboratorio: Coordina, supervisa y controla todas las pruebas quimicas, fisicoquimicas y
microbiol6gicas que deban realizarse a la materia prima, garantizando la calidad y buenas
condiciones del producto. Deberd ser profesional universitario, T.S.U. Industrial, de
Produccién o Quimico, con especialidad en alimentos. Se requiere minimo 2 afios de

experiencia en ésta area.

C.1.P: Coordina, supervisa y controla los sistemas disefados para la limpieza y desinfectado
automatico sin necesidad de realizar obras de desmontado y ensamblado. Debe poseer
estudios avanzados, T.S.U. Industrial, con especialidad en alimentos. Se requiere minimo 2

ahos de experiencia en ésta area.

Mantenimiento, Higiene y Seguridad Industrial: Coordina y supervisa todas las
operaciones de la empresa relacionadas con mantenimiento, higiene y seguridad industrial.
Encargado de mantener en perfectas condiciones todos los equipos y maquinarias a nivel

mecanico. Debera detectar cualquier falla en el proceso productivo y tomar acciones
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correctivas. A su vez se encarga de cumplir con todas las normas de higiene y seguridad
industrial siguiendo los lineamientos y politicas de la empresa y las de la Ley organica de
prevencién de condiciones y medio ambiente de trabajo. Debe poseer estudios
universitarios, Ingeniero o T.8.U. Industrial, de Produccién o Quimico, con especialidad en

alimentos. Se requiere minimo 2 afios de experiencia en estas 4reas

Anexo IV-2: Requisitos Legales para la constitucion de una empresa

1.-REGISTRO MERCANTIL:

Es elaborado por un Abogado de la Reptblica, quien redacta el documento constitutivo y lo
P g P 2 4 ¥
presenta ante el registrador mercantil de la circunscripcion respectiva para su aprobacion bien

sea firma personal o jutidica,

2.- REGLAMENTACION DEL ESTADO:
a.- Registro de Informacion Fiscal

Con el objeto de mantener la identificacién de las personas naturales & juridicas, las
comunidades, las entidades o agrupaciones sin personalidad juridica, responsables del Impuesto
sobre la renta, asi como los agentes de retencion, tienen el deber de inscribirse en el Registro de

Informacién Fiscal (RIF).

Registro de Informacién Fiscal (RIF): Fl contribuyente o el responsable deberd acudir
ante el Servicio Nacional Integrado de Administracion Tributaria SENIAT, recoger el
formulario de Informacién Fiscal, Forma NIT J-15 6 NIT N-15, el cual debe ser llenado
indicando los datos generales de identificacién, direccién, actividad econdmica, tipo de persona
(natural o juridica) y fecha de constitucién.

Este formulario es entregado a la Administracién Tributaria a cuya jurisdiccién co rresponda con
el domicilio, acompanado del documento constitutivo (Registro Mercantil), que acredite su
existencia.

EL SENIAT procede a expedir el certificado de Registro de Tnformacién Fiscal (R.LEF), el cual
contiene los datos bisicos de la empresa y un niimero de identificacién de diez (10) digitos.

Este documento pasa a ser el Numero de Identificacion de la Empresa ante el SENIAT y debe

ser utilizado para todas las actuaciones ante la Administracién Tributaria y otros entes, debe
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aparecer en la papelerfa comercial del contribuyente (facturas, remisiones, cotizaciones,

declaraciones, etc).

b.- Numero de Identificacion Tributaria (NIT)

Constituyen un instrumento de control y actualizacion de los contribuyentes por parte del
SENIAT. También debe ser utilizada en toda la papeleria del contribuyente. Este documento
debe ser solicitado una vez obtenido el RIF.

Al momento de realizar los tramites para la obtencion del RIF y NIT, deben presentarse los
originales y copias de los siguientes documentos:

Personas Naturales:
« Llenar la forma NIT-IN-15.

* Presentar fotocopia de la cédula de identidad del contribuyente.

* Si el contribuyente va a inscribir un fondo de comercio, debe presentar fotocopia del
documento respectivo debidamente inscrito en el Registro Mercantl.

* Presentar fotocopia de una factura reciente del servicio de agua, luz & teléfono, donde se

evidencie la existencia de su domicilio fiscal.

Personas Juridicas:
* Llenar la forma NIT-J-15.

* Presentar fotocopia de la cédula de identidad del representante legal del ( de la )
contribuyente.

* Presentar fotocopia del documento constitutivo debidamente inscrito en el Registro
Mercantil.

* Presentar fotocopia de una factura reciente del servicio de agua, luz o teléfono, donde se

evidencie la existencia de su domicilio fiscal.

c.- Patente de Industria y Comercio, es solicitada ante la Alcaldia donde funcionara la
empresa.
Requisitos:

* Fotocopia del Registro Mercantil.

» Solvencia Municipal del Solicitante y Duefio del Local.

* Visto bueno del Cuerpo de Bomberos.

* Fotocopia de RIF.

10
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* Fotocopia de la Cédula de Identidad |
* Numero de Teléfono

* Pago de tramitacion de Patente

* Carta de zonificacion

* Carta de Asociacidn de Vecinos

d.- Licencias Especiales de Funcionamiento para emptesas que por su condiciéon lo

requieran, solicitud ante cada Ministerio correspondiente,

e.- Impuestos que deben cumplir:
* Impuesto al valor agregado IVA. (pago mensual).
* Impuesto sobre la Renta (anual).

* Impuesto a los activos empresariales (anual).

f.- Requisitos para la inscripcion de una Empresa en el SENIAT

Para Personas Juridicas, Comunidades, Entidades o Agrupaciones sin Personalidad Juridica,
Bases Fijas o Establecimientos Permanentes se debe realizar la inscripcion en el SENIAT
durante el primer mes contado a partir de la fecha de su constitucién o inicio de las
actividades de su primer ¢jercicio gravable.
Es requerido llevar a la sede del SENIAT en la Av. Principal de los Ruices:
® Forma NIT J-15 debidamente llenada (sélo en original)
¢ Documento constitutivo y tltima acta de asamblea donde conste €l nombramiento
de la Junta Directiva vigente debidamente registrado y ubicado (excepto para las
sociedades civiles que no reguieren publicacion).
® Poder del representante legal (sélo cuando no estuviere definido en los Estatutos
Saciales)

e Cédula de identidad del Representante Legal o en su defecto pasaporte
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g.- Inscripcion ante el Instituto Nacional de Cooperacién Educativa “INCE”

Bl Instituto Nacional de Cooperacion Educativa, INCE, rector de la Formacién Profesional
en la Republica Bolivariana de Venezuela, desarrolla acciones dirigidas a formar y capacitar
a la fuerza laboral que demandan los sectores productivos, la sociedad y el Estado,
viabilizando su participacion activa en la generacion de bienes y servicios, contribuyendo al
desarrollo social, econémico y tecnolégico del pals, expresado en el mejoramiento de la

calidad de vida de los venezolanos y venezolanas.

Requisitos para el Registro de una Empresa en el LN.C.E.
®  Original y copia del RIF
® Omginal y copia del Registro Mercantil (los originales seran devueltos
inmediatamente)
® Carta dirigida al INCE, con la siguiente informacién:
- Direccion completa de la empresa
- Numero de teléfono
- Niimero de trabajadores
- Numero de RIF
- Numero de Seguro Social (si lo tiene)
- Hsta Carta debe llevar el Membrete y/o Sello de la Empresa
® De ser visitado por algin Funcionario INCE durante un Operativo presentar la
Planilla de Captacion de Empresa entregada por el mismo
® Es indispensable indicar si la empresa tiene trabajadores o no, o si la empresa se

encuentra inactiva

h.- Inscripcion al Seguro Social Obligatorio

El Instituto Venezolano de los Seguros Sociales es una institucion publica, cuya razén de
ser es brindar protecciéon de la Seguridad Social a todos sus beneficiarios en las

contingencias de maternidad, vejez, sobtevivencia, enfermedad, accidentes, invalidez,
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muerte, refiro y cesantia o paro forzoso, de manera oportuna y con calidad de excelencia en
el servicio prestado, en atencion al marco legal.
Requisitos para afiliar una empresa en el L.V.S.S.
Toda empresa que tenga pot lo menos un trabajador debera ser afiliada al LV.S.S.
e Deberi solicitar a la Caja Regional el formato (14-01) y (14-02). Estos formatos
deberan ser llenados en original y dos copias
e Anexar fotocopia del Registro Mercantil

e [Fotocopia del RIF

e Fotocopia de la factura de CANTYV y/o electricidad donde funciona la empresa
Esta documentacién debera ser consignada en las Cajas Regionales u Oficinas
Administrativas del IVSS, a nivel nacional. Todos los tramites a realizar en el TVSS son

gratuitos.

i.- Requisitos para la obtencion del Numero de Identificacion Laboral (N.LL.)

o Ingrese al portal web del Ministetio del Trabajo: www.mintra.gov.ve
en caso de estar registrado, introduzca la contrasena que le fue enviada por correo
electronico en el momento en que se registrd, de lo contrario, seleccione el enlace
ubicado en la ventana de inicio de Sesién "Registrar nuevo usuario”

e Elabore la solicitud de Registro de Empresa o Establecimiento: introduzca
todes los datos requeridos en las distintas sesiones y adjunte el archivo contentivo
de la némina de cada una de sus empresas (principal y sucursales). En caso de no
poder completar la solicitud, usted podrd ingresar al sistema las veces que sean
necesarias para completar dicha solicitud

e Solicite una cita: completada la solicitud de registro o actualizacion de cada una de
sus empresas (principal y sucursales), seleccione del mena principal la opcidn
"Solicitar Cita", donde se le indicara el lugar, fecha y hora en que debera presentarse
con todos los tecaudos exigidos para formalizar la solicitud de inscripcidn o
actualizacion

o DPresente los recaudos: presente y suministre ante Ja oficina del registro

correspondiente, los recaudos establecidos, para la respectiva inscripcidn o
5 s I
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actualizacion de la empresa en el Registro Nacional de Empresas y
Establecimientos, los cuales se indican a continuacion:
a) Dos impresiones de la Solicitud de Inscripcién
b) Copia del documento constitutivo, dltima reforma estatutaria y designacion
de la junta directiva vigente
c) Copia del Registro de Informacién Fiscal (RIF)
d) Copia del Numero de Identificacién Tributaria (NIT), de ser el caso
e) "Cédula del Patrono o Empresa" (Forma 14-01) expedida por el Instituto
Venezolano de los Seguros Sociales (IVSS), o "Constancia de No Afiliado",
tanto del solicitante como de las sucursales
f) Comprobante de Inscripcion en el Registro Nacional de Aportantes (RNA)
llevado por el Instituto Nacional de Cooperacion Educativa (INCE), de ser
el caso
g) Constancia de Afiliacion al Fondo de Ahorro Obligatorio para la Vivienda
expedida por la entidad bancatia u Oficio de Empresa No Afiliada al Fondo
de Ahorro Obligatorio para la Vivienda, expedida por el Consejo Nacional
de la Vivienda (CONAVT)
h) Copia del Certificado de Registro de Inscripcién por ante la
Superintendencia Nacional de Cooperativas (SUNACOOP), de ser el caso
1) Nomina de trabajadores y trabajadoras, la cual deberi ser consignada en
forma impresa en el formato de némina, dispuesto a tal efecto en el portal
web del Ministerio del Trabajo www.mintra.gov.ve
* Retire el Certificado de Insctipcion: este certificado sera entregado una vez
cortejados los recaudos y los datos contenidos en la solicitud de inscripcién o
actualizacion, se procedera a generar el "Certificado de Registro", contentivo del
Numero de Identificacion Laboral (NIL), el cual es un documento que confirma

que la empresa o establecimiento estd debidamente inscrita ante el Ministerio del

Trabajo
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j.-- Registro de la empresa en CADIVI (para importaciones)
® Acceder a la pagina web de CADIVI: www.cadivi.gov.ve seleccionar “Registrarse” y
Henar los formularios cotrespondientes a Persona Juridica
¢ Consignar los siguientes recaudos ante un Operador Cambiario autorizado:
-Original y copia del Acta constitutiva de la empresa con sus respectivas

modificaciones registradas

-Original y copia de la C.1. del Representante Legal
-Original y copia del documento de propiedad, arrendamiento o usufructo de
los establecimientos donde se ejerce la actividad econdmica
-Original y copia del acta de la Junta de Accionistas donde se designe a la Junta
Directiva actual
-Hstados financieros auditados histéricos reexpresados con sus notas
complementarias de Jos Gltimos 3 ejercicios econémicos
-Escrito detallado de la actividad econdmica del solicitante
-Original y copia de las declaraciones y de pago de ISLR, activos empresariales e
IVA de los tltimos 3 ejercicios economicos
-Constancia del dlimo pago del Seguro Social Obligatorio
-Constancia del tltimo pago del INCE
-Ultima declaracién de pago de impuestos municipales
-Original y copia del RIF
¢ Bl Operador Cambiario revisa los documentos, sella y firma en senal de recepeidn y
remite a CADIV] en un plazo no mayor a 3 dias habiles
e CADIVI revisa los documentos y en caso de ser rechazada la solicitud se le notifica
de manera electronica al solicitante y al Operador Cambiario. En caso de ser
aprobada se le asignara un nimero de registro RUSAD, y se notificara al Operador

Cambiario y al solicitante que puede emitir la solicitud de asignacién de divisas

Solicitud de Divisas para Importacion

o Acceder a la pégina web de CADIVI: www.cadivi.gov.ve seleccionar “Usuarios

registrados” y llenar los formularios correspondientes “Nueva Solicitud”
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Llenar las planillas encontradas a continuacion, las cuales son las siguientes:
RUSAD-003: “Registro de Usuatio para Importacién”
RUSAD-004: “Solicitud de Adquisicion de Divisas para Importacién”
RUSAD-005: “Declaracion y Acta de Verificacion de Mercancias”
Imprimir las planillas y consignar ante el operador cambiatio la copia de la factura
pro-forma o de la oferta de servicio, en la cual deberd constar lo siguiente: pago de
fletes, seguros, comisiones, modalidad de pago y demas conceptos referidos a la
informacién
El operador cambiario recibe los documentos los firma y sella y coloca en el sistema
el status de “AAD automatico”, “No generara AAD Automatico” o “No generara

AAD?” segin corresponda

Una vez llegada y nacionalizada la mercancia del usuatio importador se¢ debera
consignar los siguientes recaudos al Operador Cambiario:
-Copia de los documentos correspondientes a la nacionalizacion de la
mercancia, forma 87 DAV, B y C-80 6 C-81
-Copia de la Factura Comercial definitiva
-Copia del documento de transporte
-Copia del certificado de deuda suscrito por el proveedor domiciliario en el
exterior traducido por intérprete publico si fuere necesario
-Si la mercancia es pagada con carta de crédito, fotocopia de los documentos
que hayan sido especificados en dicha carta
-En los casos de importaciones en cuenta abierta, original de la carta de
remision del proveedor en la cual se especifique la forma de pago
-Copia de 1a licencia de permiso u otro requisito de importacion establecidos en
el Arancel de Aduanas
El Operador Cambiatio revisa los documentos, sella y firma en sefial de recepcién y
remite a CADIVI
CADIVI revisa los documentos y se le notifica de manera electronica al solicitante y

al Operador Cambiario la aprobacién o no




Anexos

ANEXOS CAPITULO V

Anexo V-1: Tarjeta Concepto de presentacion del producto.

LECHE SANTO DOMINGO

Mais Leche Mis Vida

Leche Santa Domingo, es leche de larga duracidn  (UH'D), Baterd 3 Descemada, producida con leche de afty afidad proveniente de las
mejores ganaderias de la Region.

B¢ mantiene ¢n perfectas condiciones en el envase cerrado, por un periodo prolongade [hasta cinco meses) ; con todas sus propiedad
naturales, conservando su exeednfe sabor y olpr sin afiadir quimicos ni preservativos, gracias al proceso de esterilizacion (UHT) gue parantiza
Ia calidad de la leche al eliminar sus bacterias y gérmencs.

Como factor innovador, Leche Santo Domingo esta presentada en un envase aséptico (libee de luz, oxigeno y agentes externos), en forma

de bilia de pidstics, menos rigida, ficil y comoda de transportar, ecoldgica y aas econdmisca.

Pregentaciones
. 1Leo1000ml - Precio Sugerido BsI7 4,0
e  S500ml - Medio Litro.
s 250ml - Pl tradicional coartito de leche.
*  125ml - 1deal parala lonchera.

Presentaciones en Multiempagque
Para cada una de las presentaciones anteriores se ofrece un Multiempagque
también ¢n forma de bolsa pero mas grande, que conticne varias unidades.
®  Muliempaque 3 pack — P Contiene tres wnidades de un mismo mmano.

. Multicmpague 6 pack Contiene tres unidades de un mismo tamano
pag PACK: —-

Aditivos:
*  Enriguecida con Vitaminas A y D.
. Mo contitne Gluten.

®  Futura presentacion Deslacrosada y Fxtra Caleio
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Anexo V-2: Formato Encuesta

CUESTIONARIO
FECHA DE LA ENTREVISTA:  / /2008 ID___
(1-4
HORA DE INICIO: HORA DE CULMINACION:
NOMBRE DEL ENCUESTADOR:
Buenos dias, tardes, noches. Mi nombre es: ____ v soy Estudiantes e Ing. Industrial de La UCAB (CCS). En

estos momentos estamos realizando un estudio sobre leche de larga duracion y su opinion es muy importante.
¢Le gustaria colaborar con nosotros? Gracias,

FILTRO
A.Para comenzar, ha participado Ud. en un estudio de investigacion de mercado en los Gltimos tres meses?

CONTACTOS J1][2]3[475(6|7|8]9][10
SI PRITR || TR 1| 1% 1% | 1% | 1% | 1% | TERMINAR
NO 2n| e e 2 P22 12 |2

B. sPodria decirme si Usted o algin miembro de su familia trabaja en alguna de las siguientes profesiones o
industrias? (RM) (LEER FRASES) I
| CONTACTOS 1]2 5]/6[7]8]9]10
| BANCA 1]1 SEEEIEI R
PRODUCCION y VENTA DE el on ok o | 6% | 5 | ek [ 5
LACTEOS 2% 2% | 2% | 2% | 2% | 2 Dk | X

TERMINAR

PERIODISMO/RELACIONES | 12 | v | x| x| v | v | < | <n | 2z | x| TERMINAR
PUBLICAS/PUBLICIDAD | 2| %[ 3% 3% 3%| 3%| 3% | % 3%/ 3
INVESTIGACION DR TERMINAR

A ENNEINEINERNFENNEINENNENWE
Wil A | 4% | gk | x| 4 | 4% | 4| 4 | 4% | 4

OTROS SECTORES (NO 5(5(5]5|s5!5]5]5 "_5_
LEER =

C. Por favor me podria decir su edad? ANOTAR EDAD EXACTA

o

CONTACTOS 1
MENOR DE 24 ANOS

ENTRE 25 Y 34 ANOS

ENTRE 35 Y 44 ANOS

ENTRE 45 Y 54 ANOS

ENTRE 55 Y 64 ANOS
MAS DE 65 ANOS

D. Cuiles de los siguientes productos que le voy a leer ha comprado o consumido Ud. En el dltimo mese?
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CONTACTOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Pasteurizada /Fntera q; 1 1 1 1 1 1 1 1
Pasreurizada/Descrem 2% 2% 2% 2% 2k, 2% 2% 2% 2% 2%
UHT Entera 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
UHT Descremada -+ 4 4 4 4 4 4 4 4 4

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
[NINGUNO (NO LEER) 6 [6e |6 66666656

E1. (MOSTRAR TARJETA # 1) ;Cudl o cudles marcas de las que aparecen en la tarjeta conoce, ha visto u
oido mencionar?. ;Alguna otra que no esté en la tarjeta?

E2.¢Y cudl ha comprado usted en el tltimo mese?

E3. Y cudl o cudles ha consumido usted en ltimo mes?

E4. (SIMENCIONA MAS DE UNA MARCA EN E2, PREGUNTAR) ;Y cudl marca compra usted

mas frecuentemente? RU

O] (8) ©)
(19
[MARCAS ElL E2 E2 B3]
CONOCE | COMPRAD | CONSUMI MAS
6} DO FRECUENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3 3
Otra
(ESPECIFICAR
EN
COLUMNA
CORRESPON
DIENTE)
NO SABE / NO B B B B
DIJO B

CUESTIONARIO DE CONCEPTO

(MOSTRAR TARJETA DE CONCEPTO)

Me gustaria que viera esta tarjeta y que cuidadosamente lea la descripeidn del producto mostrado. Por favor
tomese su tiempo. (DE TIEMPO AL ENTREVISTADO PARA LEER LA DESCRIPCION Y
DEJELE EL CONCEPTO MIENTRAS RESPONDE A LAS PREGUNTAS)

1. Por favor vea esta tarjeta (MOSTRAR TARJETA #2). ;Cuil frase de esta tarjeta describe mejor como se
siente acerca de comprar este producto?. ;Diria Ud. que ....LEER FRASES

(11)

DEFINITIVAMENTE LO COMPRARIA 5 CONTINUAR
PROBABLEMENTE LO COMPRARIA 4

NQO SABE SI LO COMPRARIA O NO 3

PROBABLEMENTE NO LO 5 IR AP.3, DESPUESAP.2Y LUEGO
COMPRARIA i CONTINUAR CON P4
DEFINITIVAMENTE NO LO 1 IRAP3 DESPUESAP2Y LUEGO APS
COMPRARIA
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2. Basindose en lo que usted ha leido, squé cosas le agradan de este producto? (SONDEAR) Qué otras
cosas cree usted que le gustarfan de este producto? (PREGUNTAR UN MAXIMO DE TRES
VECES)

(12-17)

3. (Todavia) pensando en lo que usted ha leido, ;qué cosas le desagradan de este producto? (SONDEAR)
dQué otras cosas mis cree usted que le desagradarfan de este producto? (PREGUNTAR UN MAXIMO
DE TRES VECES)

(81 "DEFINITIVAMENTE NO LO COMPRARIA" EN P.1, DESPUES DE COMPLETAR P.3 Y
P.2IR A P.B)

4. En total, cudntas unidades de esta nueva marca de leche UHT compraria Ud. la primera vez que compre
este productor (RU)

1. i P B, T : L T [T
Tkt Bl 96 mis NINGUNA........, 0
IRAP.8 (24)

5. MOSTRAR TARJETA CONCEPTO Cuil presentacion de Leche Santo Domingo ademas de 1a litro
compraria Ud. més frecuenternente en que cantidad?

m(} ml Cuantas?
250 ml Cuantas?
125 ml Cuantas?

6. MOSTRAR TARJETA CONCEPTO Cual Multdempague comprasia Ud. Mas frecuentemente?

Tree Pack
Six Pack

.

7. Por favor vea esta tarjeta. (MOSTRAR TARJETA #3). ;Cuil de las frases en esta tarjeta describe mejor
la frecuencia, con la que usted piensa que comprarfa este producto si estuviera disponible en donde usted
compra? (RU)

DIARIAMENTLE

TRES O MAS VECES A LA SEMANA
DOS VECES A LA SEMANA

UNA VEZ A LA SEMANA
QUINCENAL

UNA VEZ CADA 2 O 3 SEMANAS
UNA VEZ AL MES/ CADA 4 SEMANAS
NUNCA

co| =1 o] | | L] B =

8. (MOSTRAR TARJETA #4) ;Cual frasc en esta tarjeta describe mejor qué tanto le gustaria o disgustaria
este productor

LE GUSTARIA MUCHISIMO [

| LE GUSTARIA MUCHO
LE GUSTARIA BASTANTE

LE GUSTARIA ALGO

LE GUSTARIA POCO

NO LE GUSTARIA NADA

D [ s | O
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9. (MOSTRAR TARJETA #5) Como pudo observar, el precio sugerido para la presentacién de un litro de
Leche Santo Domingo serd de BsF, 4,0. ;Cual frase describe mejor su opinidn acerca de la relacion valor
por dinero de este producto?

MUY BUENA |5 ]
BUENA 4
NI BUENA NI MALA 3 1
MALA 2
MUY MALA 1

10. (MOSTRAR TARJETA #6) :Cdmo evaluaria 1Id. este producto eq términos de ser auevo y
diferente de otros productos?

EXTREMADAMENTE NUEVO Y 5
DIFERENTE

MUY NUEVO Y DIFERENTE
ALGO NUEVO Y DIFERENTE,

LIGERAMENTE NUEVO Y DIFERENTE
NADA NUEVO Y DIFERENTE |

11. ¢Qué cosas de este producto Ud. desearia ver mejoradas? (SONDEAR SOLO PARA ACLARAR)

[l 2= B L0 8

PREGUNTAS DE HABITOS

12. Pensando en las 10 dltimas compras de leche. ¢De las diez tltimas veces, cudntas veces compro leche
UHT cudntas veces compro leche pasteurizada y cuantas veces compro descremadar,gY cudntas veces
compror. EL TOTAL DE VECES DEBE SUMAR 10

Leche UHT 01 2 3 4 5 6 7 3 9 10 (119-120)
Leche Pasteurizada 0 1 10 (121-122)
Leche Descremada 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (123-124)
¢Cuantas?
ESPECIFICAR 01 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (125-126)

| Total 10 ]

13, (MOSTRAR TARJETA #3) ;Cudl de las frases en esta tarjeta describe mejor la frecuencia, con la que
usted cormpra cualquier tpo de leche habitualmente?

(v
L%
N
(¥ ]
o
|
&
pta )

DIARIA
Ll

1
TRES O MAS VECES A LA SEMANA 2 %
DOS VECES A LA SEMANA 3_‘

UNA VEZ A LA SEMANA 4
QUINCENAL 5
UNA VEZ CADA 2 O 3 SEMANAS 6
UNA VEZ AL MES/ CADA 4 SEMANAS 7
NUNCA 8

14. Para finalizar, de la lista que le voy a leer, por favor digame, ;quién o quiénes en su hogar, consumen
Leche de cualquier tipo?

USTED OTRO
MISMO MRIMERS] pii sl * | (BSPECIFICAR)
ESPOSO 2 [HIJO /HIJA 5 | NINGUN OTRO | A
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, ; HERMANA /
!;&DRE / SUEGRO 3 | HERMANO 6 |NOSABE /NO DIJO B
DEMOGRAFICAS

Ahora, para finalizar tengo unas pocas preguntas acerca de usted. Esta informacién es utilizada sélo para el
andlisis de este estudio y se mantendra confidencial.

D1. :Me podtia decir cudl es su nivel de instruccion o estudior. NO LEER

PRIMARIA INCOMPLETA 1 UMNIVERSITARIO INCOMPLETO | 7
PRIMARIA COMPLETA 2 UNIVERSITARIO COMPLETO 8
SECUNDARIA INCOMPLETA 3 POST GRADO INCOMPLETO 9
SECUNDARIA COMPLETA 4 POST GRADO COMPLETO 0
T.5. U.INCOMPLETO 5 NINGUNO A
T.5. U. COMPLETO 6 | NODIO B

D2. ;Cudl es su situacién de ocupacién en la actualidad? (LEER FRASES)
Ama de casa 1
| Jubilado (a) 2
Desempleado (a)
Estudia
Hstudia y trabaja
Trabaja por su cuenta

Trabaja en una empresa

[‘HJG\U‘I-#UJ

D3. ;Cudl es su ocupacion? (ESPECIFICAR) (142-143)

D4. MOSTRAR TARJETA #7) :En cudl de los grupos que aparecen en esa tarjeta se encuentra el ingreso
FAMILIAR mensual, aproximadamente?
MEMNOS DE Bs.F 799
DIE BsF. 799 A Bs. 1.000.
DE BsF. 1.000 A BsF. 2.500
DE BsF. 2,500 A BsF. 4.000
DE Bs.F 4.000 A BsF. 5.500
MAS DE BS. 5.500
No sabe /No dijo l

I“-JIC-‘\{J"\-]LUJ[\JH-\
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12.
13.
14.
15.

Amnescor

Anexo V-3: Entrevistas a fuentes primarias

¢Qué marcas manejan regularmente en su establecimiento? jPor qué? sQué
cantidades?

¢Cuantos litros de leche UHT reciben en promedio y con qué frecuencia?

¢A qué mayoristas, productores o agentes le compran la leche?

¢Qué problemas existen con los proveedores? ;Qué caracteristicas le pedirfan a un
nuevo productor?

¢Cudl es el porcentaje de ganancia que obtenen, partiendo del precio de venta?
2Qué porcentaje de pérdida aproximadamente genera este tipo de producto,
¢cudndo no es vendido?

¢Como manejan la disponibilidad de este tipo de producto en los anaqueles?. ¢Es un
producto de alta rotacion?

¢Existe alguna o varias caracteristicas que aporte valot, por la cual considera que el
consumidor prefiera una marca en especial?

¢Considera que setfa posible la disponibilidad del producto con un nuevo empaque
en forma de bolsa?

:Queé precio estaria dispuesto a pagar?

¢Serfa posible asignar un espacio importante en los anaqueles?

¢Qué cantidad y con qué frecuencia esperarian recibir el producto?

¢Cuidl es la presentacion ideal para el envase secundario?. ;Cémo esperatfa recibirlo?
¢Cree conveniente presentar el producto por unidad, en tree pack y six pack?

¢Cree que setfa atractivos los empaques de 500ml y 250ml?
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e e S
Poblacion tatal, segin enlidad federal, 1990-2015
Erfdad el [ 2000 [ 2001 [ Poiz | 2003 | awd | 205 | eome T | 2008 R 0 _[_aon Az | ik EI3
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Anzodlegui 1203607 1379655 10518 LTSN LADIIAL 147260 1463774 1ATIS26 1502197 (526368 1550581 15M4505 1S9827F 1820090 1G4 1668320
Apure 4a6M  AWIN 42471 AI270  AM2ME AEIE0 A3 473BH ABGATD 407086 GORTRI  SZDSO0D 12200 440  GARETE 5G5S
Arngua 140240 1ENUOED 1545090 1563304 1593483 6173 LEMIM LGS AT 1E0S056 712502 1735980 1760473 LTALA22 1803510 165265 1845410
Breinsa B2 GBODIT 476395 BARMB  TOB3E 7R3N TADA0  TSGSED  prR7M  7Eassd 805006 B2663  B3B002  BSANM  BTOGSD  BOGSI
Bofier 1319453 1361820 1IEI204 104451 TMETID (ATSSIT 1E0SAS 15ME25 1SAREOD 16U2069 162039 1E4BH0 1GTASD 17025 17A0033 1754594
Carsbaba 1ATI54 ZOOOMT 2MEI0 LMBIW1 ZMBETT ZISGEID Z1MABY 2206982 2IE20T0 2296851 2330564 2365665 DIRIEH 2412F91 2485419 2497696
Cajpdes W34 A6 269766 RN 2E3lep 286760 2047 028 MG IR0 MY sl N2 TRMI M2 MRG
D2 Amacun TR0 NS 13067 1356 MIOT  MAESE 8130 MSAETS 6231 10791 63360 1B6S07  IT0AM  ATRET 17740 180960
Faictn THS  B0SMI BN ENIE  BS1IM GAB2ED  BISM  AMSM8  OMTERS sl 50057 %6607 DM wpge) 101388 1079638
Guiicn B9ETE  BR2TW  GTSOTE  GBIAS  703M5  TIGASS  TADOZZ 746Nl 7SOA0R  7TTABEt  TEOZGM G250  GG755 30505  BMSI3  Saant
Laa 1591604 162962 1850150 1678M4 1704172 173693 1TEE0N 1796088 1E0B7 £AE2875 19S55 109645 LOILTIS 1965411 132821 2019211
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Anexo V-5: Poblacion Total, segun grupo de edad, 1990-2015

Pablacidn total, seqon grupe de edad, 1800-2015
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24




Anexor

Anexo V-6: Poblacion Total, seguin clases sociales

2% % 11% 38% 42%
Fuente. Datos Indice Flcondmico 2003 Veneznela
Anexo V-7: Tabla de Intencién de Compra
DEFINITIVAMENTE LO , ,
COMPRARIA 103 50,73% 0,75 38,04%
PROBABLEMENTE LO . 2 -
COMPRARIA 89 43,84% 0,25 10,96%
NO SABE SI LO
COMPRARIA O NO 8 3,94% 0,1 0,39%
PROBABLEMENTE NO -
LO COMPRARIA 3 1,47% 0,03 0,04%
DEFINITIVAMENTE )
NO LO COMPRARIA 0 0% 0,02 0%

Fuente. Propia

Anexo V-8: Demanda promedio mensual pronosticada del producto segun el tipo

de leche.

1.205.245

1.226.639

1.247.846

1.268.964

1.289.987

2659424 | 2706.632( 2753426( 2.800.023 | 2.846.412
3.864.669 | 3.933.271| 4.001.272| 4.068.987| 4.136.399
Fuente. Propia
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Anexo V-9: Principales Competidores en el Estado Tachira

Mi Vaca Nacional
Alpina Importada
San Simon Nacional
Coolechera Importada
Mimesa Nacional
Diga Nacional
Parmalat Nacional
Tachira Regional

Fuente. Propia.

Anexo V-10. Preferencia de empaques alternativos para el producto

PREFERENCIA EMPAQUES ALTERNATIVOS

= 500 ml
= 250 ml
m NINGUNO

Fuente. Propia
Anexo V-11. Preferencia del Multiempaque

PREFERENCIA DE MULTIEMPAQUES

B TREE PACK
m SiX PACK
W NINGUNO

Fuente. Primaria
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ANEXOS CAPITULO VI

Anexo VI-1: Dimensiones de los empaques

16 22
48 22
ti 14 48 22
15 49 45
150) 100 120
Fuente: Propia
Anexo VI-2: Imagen del empaque primario
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PROLOGO

! La presente norma sustituye totalmente a la Norma
Venezolana COVENIN 1205:1994, fue revisada de acuerdo a las
directrices del Comité Tecnico de Normalizacion CT10 Productos
‘Alimenticios, por el Subcomité Técnico SC4 Productos lacteos y
derivados y aprobada por FONDONORMA en la reunion del
Consejo Superior 2001-07 de fecha 25/07/2001.

En la revisién de esta Norma participaron las siguientes
‘entidades: Ministerio de Salud y Desarrollo Social, Instituto Nacional
de Higiene, Instituto Nacional de Nutricidn, CIEPE, Universidad
Simén Bolivar, CAVEPAS, CAVIDEA, PARMALAT, Corporacion
INLACA, INDECU, Nestlé de Venezuela, ANIQUESO, PROLACA.




NORMA VENEZOLANA CQOVENIN
LECHE ESTERILIZADA 1205:2001

(3™ Revision)

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana COVENIN establece los requisitos que debe cumplir la leche esterilizada.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta
Norma Venezolana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como
toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que
analicen la conveniencia de usar las ediciones mas recientes de las normas citadas seguidamente.

COVENIN 903-93 Leche cruda.

COVENIN 938-83 Leche y productos lacteos. Método para la toma de muestras.

COVENIN 658-87 Leche fiuida. Determinacion de acidez titulable.

COVENIN 902-87 Alimentos. Método para el recuento de colonias de bacterias aerobias en placas de
petri.

CONENIN 940-82 Leche fluida. Determinacion de la densidad relativa.

COVENIN 934:1997  Leche fluida. Determinacion de grasa. Méiodo de Roese — Gottieb.

COVENIN 370:1997  Leche fluida. Determinacion de proteinas.

COVENIN 369-82 Leche y sus derivados. Determinacion de cloruros.

COVENIN 368:1997  Leche fluida. Determinacion de cloruros

COVENIN 932-82 l.eche fluida. Determinacidn de sélidos totales.

COVENIN 409:1998  Alimentos. Principios generales para el establecimiento de limites microbiolégicos
recomendados.

COVENIN 910:2000 Norma general para aditivos alimentarios.

COVENIN 1013-82 Leche. Determinacion de azlcares reductores y no reductores,

COVENIN 1053-82 Leche fluida. Determinacion de grasa. Método de Gerber.,

COVENIN 1126-89 Alimentos. Identificacion y preparacién de muestras para el analisis microbioldgico.

COVENIN 1315-79 Alimentos. Determinacion del pH (acidez ibnica).

COVENIN 1338-86 Alimentos envasados. Muestreo.

COVENIN 2278-85 Alimentos comercialmenie estériles. Evaluacion de la esterilidad comercial.

COVENIN 2952-92 Norma general para el rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2952/1:1997 Directrices generales para la declaracién de propiedades nutricionales y de salud en
€l rotulado de los alimentos envasados.

COVENIN 2318-85 Alimentos. Determinacion de vitaminas A.

COVENIN 3133/1:1997 Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1: planes de
muestreo indexados por el nivel de calidad aceptable (NCA) para inspeccion lote por lote.




3 DEFINICIONES
Para los propositos de esta Norma Venezolana COVENIN se aplican las siguientes definiciones:
3.1 Leche esterilizada

Es la leche que ha sido sometida a tratamiento térmico continuo o discontinuo, a una temperatura mayor de
100 °C en todos los casos. A saber: 115°—120° C por 10-20 minutos segun el sistema de autoclave rotativo y
de 135°-150° C por 2-3 segundos segln el sistema UHT (Ultra Alta Temperatura) o ultra pasteurizacién con o
sin contrapresion, envasada aséplicamente en recipientes estériles, impermeables y sellados herméticamente
de manera que se garanticen las cualidades arganolépticas, nutricionales, fisicas, quimicas y micrabiolégicas
del producto.

3.2 Leche modificada esterilizada

Es el producto definido en el punto 3.1, que ha sido privada parcialmente de algunos de sus componentes o
reforzada en cualguiera de los elementos constitulivos de la propia leche y gue ha sido posieriormente
sometida g proceso de esterilizacion.

3.3 Leche saborizada esterilizada

Es el producto definido en 3.1 al cual se le ha agregado otros componentes no lacteo aprobados por la
autoridad sanitaria competente. Estos ingredientes no podran sustituir ni total ni parcialmente a ninguno de los
componentes de la leche.

3.4 Leche reconstituida esterilizada

Es el producto definido en el punto 3.1 resultante de la adicion de agua a la forma deshidratada o concentrada
del producto en la cantidad necesaria para restablecer la proporcion adecuada de los sdélidos lacteos en el
producto final, segtn la tabla 2.

La leche esterilizada podra ser enriquecida de acuerdo a los requisitos establecidos por la autoridad sanitaria
competente.

4 MATERIALES, DISENOQ Y FABRICACION

4.1 Las edificaciones, instalaciones, equipos y procesos destinados a la esterilizacion de la leche deben ser
previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente y cumplir con las Buenas Practicas de
Fabricacion (B.P.F.)

4.2 La leche cruda debe estar refrigerada a una iemperatura no mayor de 7°C desde el momento de su
obtencion hasta el momento de ser esterilizada, con excepcién de lo establecido en el punto 4.4

4.3 La leche cruda debe tener estabilidad protéica a la prueba del alcohol etilico al 72 % (v/v), determinada
segun lo establecido en el punto 7.1.

4.4 La leche cruda destinada al proceso de esterilizacion puede ser somelida a un tratamiento de
estabilizacion térmica antes de la esterilizacion, siempre y cuando la leche, después de tratada, presente
estabilidad protéica a la prueba del alcohol etflico al 72% (v/v) vy positividad a la prueba de peroxidasa,
determinada segun lo establecido en el punto 7.2.

4.5 La leche cruda destinada a esterilizacion, debe ser procesada en un lapso no mayor de 48 horas a partir
del momento del ordefio. La leche que ha sido sometida a proceso de estabilizacion térmica debera ser
esterilizada en un lapso no mayor de 72 horas después del ordefio,

5 REQUISITOS

La leche esterilizada debe cumplir con la normativa legal vigente de las Buenas Préacticas de Fabricacion y los
siguientes requisitos:

5.1 Debe presentar cualidades nutricionales similares a las de la leche cruda. Por efecto del tratamiento
rmico a que se somete la leche cruda, la leche esterilizada puede experimentar variaciones no relevantes de
las caracteristicas nutricionales propias de la leche cruda




5.2 La leche esterilizada debe ser retirada de los lugares de venta una vez alcanzada la fecha de consumo
preferente. Esta leche puede ser utilizada dentro de las dos semanas siguientes a su fecha de vencimiento
previa autorizacion de la autoridad sanitaria, en la preparacion de derivados de la leche u otros productos.

5.3 Si en el periodo de vida util se confirma que la leche esterilizada presenta algin defecto critico, debe ser
decomisada y desnaturalizada para su utilizacion en alimentos para animales o sera destruida.

5.4 El almacenamiento, fransporie, distribucion y expendio de la leche esterilizada, se realiza en el envase
original.

5.5 El color, olor y sabor deben ser caracteristicos del producto, pudiendo ser el color de blanco a blanco
amarillento de acuerdo al tipo de proceso aplicado.

5.6 Requisitos fisicoquimios (véase tabla 1).

5.7 Criterios microbiologicos (véase 1abla 2).

5714 La leche esterilizada, durante su periodo de wvida Glil, debe cumplir con la Norma Venezolana
COVENIN 2278. A objeto del anélisis respectivo, las muestras deben incubarse a 32 ° +/- 1° C durante un
lapso de 5 a 7 dias y cumplir adermnéas con 1o establecido en la 1abta 2.

57.2 A nivel de planta solo se apiica la tabla 2 cuando se haya detectado variaciones mayores a 0,2
unidades en relacion al pH inicial del lote.
6 INSPECCION Y RECEPCION

8.1 Definiciones

611 Lote

Es la cantidad de unidades de producto obtenidas duranie un tiempo continuo de operacidn de una maguina
llenadora, a partir de un mismo lote inicial de leche cruda o prepasteurizada.

6.1.2 Muestra representativa

Es un grupo de unidades tomadas segin un método estadistico aleatorio y cuyas caracteristicas son similares

en lo posible al lote de donde proceden (idealmente una muestra no debe ser ni mejor ni peor que el resto del
lote).

6.2 Criterios de aceptacion y rechazo

6.2.1 Defectos mayores

Corresponden al cumplimiento de los requisitos organolépticos (5.1.5) de acidez y pH especificamente en la
tabla 1 o lo sefialado en la tabla 2, con el consiguiente rechazo del lote.

En caso de litigio se aplica las Normas Venezolanas COVENIN 1338 y 3133-1y la establecido en el punta

5.7.1 para la esterilidad comercial y el plan de muestreo establecido en los criterios microbiolégicos (véase
tabla 2).

7 METODOS DE ENSAYOS
7.1 Determinacion de la estabilidad protéica

7.1.1  Principio

Este método se basa en efectuar una reaccion entre una cantidad de alcohol y la misma cantidad de leche,
reaccion que produce una coagulacion o precipitacion de la misma, si es que la leche es &cida.
7.4.2 Procedimiento

7.1.2.1 En un tubo de ensayo se afiade 2 ml de leche, 2 ml alcohol etilico al 72% (v/v) cuando se trate de
leche cruda y al 68% (v/v) cuando se trate de producto terminado y finalmente se agita.
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7.1.3 Expresion de los resultados

Si no ocurre precipitacidn en la leche, se reporta negativa la prueba del alcohol y se dice que presenta
estabilidad proteica.

7.2 Determinacion de peroxidasa

7.21  Principio

El método se basa en la determinacién de la enzima peroxidasa cuya ausencia indica calentamiento de la
leche a una temperatura superior a 80° C, y su investigacion es validada para evidenciar el
sobrecalentamiento en la térmizacion de la leche cruda. Punto 4 4.

7.2.2 Materiales y Reactivos

7.2.2.4 Tubo de ensayo de 16 X 150 mm.

7.2.2.2 Pipetas volumétricas de 10mi.

7.2.2.3 Baiio controlada térmicamente con temperatura controlada a 35 °C +/- 2 °C.

7.2.2.4 Mechero.

7.2.2.5 Solucion tampon pH 8.

7.2.2.6 Gotero de vidrio ambar.

7.2.2.7 Solucion al 0,5% de peroxido de hidrégeno preparado cada dos dias.

7.2.2.8 Solucion de parafenilen 1 diamin dihidro cloruro 2%

7.2.3 Procedimiento

7.2.3.1 Se afade en dos tubos de ensayo, 5 ml de la muestra a ensayar.

7.2.3.2 Se afiade 2.5 ml de la solucién buffer pH 8, en ambos tubos.

7.2.3.3 Se calienta el contenido de uno de los tubos de ensayo a temperatura de ebullicion.
7.2.3.4 Se colocan ambos tubo de ensayo en bafio de maria a 35° C +/- 2° C.

7.2.3.5 Se afiade a ambos tubos 6 gotas de la solucién de peraxido de hidrégeno.

7.2.3.6 Se afiade a ambos tubos 3 gotas de solucidn de parafenilen-1-diamino dihidro cloruro.

.2.3.7 Se agita y se retornan al bafio de maria y al cabo de 30 segundos se compara el cotor adquirido por el
contenido de ambos tubos.

7.24 Expresion de resultados

accion se considera positiva cuando el tubo que ha sido llevado a ebullicion adquiere un color azul

: Para comprobar la reaccién basta afadir unos 5 ml de leche cruda al tubo que dio reaccién negativa y que ahora
ollaré una coloracién azul.

Determinacion de Aerohios mesofilos
ealiza segan lo establecido en la Norma Venezolana COVENIN 902 con las siguientes observaciones.

En el punto 7.3. colocar 0.1mi de la muestra original en cada una de las dos placas de petr.

.2 EnelPunto 7.5 incubar las placas a 32°C +/- 1°C por 48 horas +/- 3 h,

En el Punto 7.6 finalizar el periodo de incubacion se realiza el recuento de 2 colonias.




8 ENVASES, MARCACION Y ROTULACION
8.1 Envases

La leche esterilizada debe ser envasada en recipientes de material previamente aprobados por la autoridad
sanitaria competente, que cumpla con los requisitos de baja permeabilidad al oxigeno y al vapor de agua,
opacidad a la luz e impermeabilidad a los olores.

8.2 Marcacion y rotulacion

8.21 Cada envase debe llevar en forma clara, legible e indeleble en lugar destacado, la siguiente
informacion:

8.2.1.1 El nombre del producto, ejemplos:

8.21.1.1 Leche esterilizada o ultrapasteurizada o UHT.

8.21.1.2 Leche semidescremada esterilizada o ulirapasteurizada o UHT.
8.21.1.3 Leche descremada esterilizada o ultrapasteurizada o UHT.
8.21.1.4 El uso de la leyenda de larga duracién es opcional.

8.2.2 Deben cumplir con las Normas Venezolanas COVENIN 2952 y 2952/1.
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Tabla 1 Requisitos fisicoquimicos

I Leche esterilizada
. Entera Semidescremada Descremada Método de
ensayo
Caracteristicas Min Max Min Max Min Max
cidez (1)
NaOH 0.1N/100 ml 15 18 15 19 15 19 COVENIN 658
PH 6,5 6,85 5.5 6,85 6,5 6,85 | COVENIN 1315
Densidad relativa a 15°C | 1,028 1,033 1,028 1,028 1,033 1,038
(g/m)
1,026 1,031 1,026 1,036 1,031 1,036 | COVENIN 367
20°C
1 {g/mi)
' Por diferencia
entre solidos
18¢8lidos no grasos| 8,8 - 8,8 - 8,9 - {otales y grasa
L(.% piv)
|Punto crioscépico  {1)]-0,555) -0,540 -0,560 -0,540 -0,560 \ -0,540 | COVENIN 940
L (°H)
[Grasa 3.2 5 1 <32 | - <1 COVENIN 931
(%p V)
Wa— L
Proteinas 3,0 - 3,0 - 3,2 “ COVENIN 370
(% pAV)
Cloruros 0,07 0,11 0,07 0,12 0,07 B.12 COVENIN 369
(% piv)
‘| Cenizas 0,70 0,80 0,70 0,80 0,70 0,80 COVENIN 368
(%p/v)
" Solidos totales| 12,0 - 9.8 - 9.0 - COVENIN 932
(%ph)
| |
Presencia de Presencia de Presencia de
i ) _ estabilidad, estabilidad, ausencia estabilidad,
|Estabilidad proteica (en| ausencia de de precipitado ausencia de Ver punto 7.1
presencia de alcohol al precipitado precipitado
|68 % v/v)

(1) La autoridad competente podra permitir la comercializacion del producto con valores de crioscopia
superiores a -0.540 y/o valores de acidez hasta un minimo de 14, siempre y cuando el contenido de solidos
totales sea el minimo, previa comprobacion que por razones fisiolégicas y/o épocas del afio las vacas 0
‘rebafios individuales de ciertas zonas del pais no cumplan este requisito.




Tabla 2 Criterios microbiol6gicos

T Limite
Requisitos

n c m

Método de ensayo

Aerobios mesdfilos (ufc / 0,1mi) 5 0 10,0

COVENIN 902

Véase punto 7.3

Donde:
n = Namero muestras por lote.
c = Numero de muestras defectuosas

m = Limite minimo o Gnico.

Se acepta un valor para m <_ 10, lo cual representa un numero de colonias posibles
provenientes del manipuleo normal en el laboratorio durante el analisis del producto.

i
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NORMA ng«;EgIN
VENEZOLANA =

LECHE CRUDA,




PROLOGO

La Comision Veneznlans de Normas Indusriales (COVENINY, creada en
1958, es el organismo encargado de programar v covrdingr las actividades de
Nonnalizecidn vy Calidad en el pafs. Para llevar a cabo el absjo de
slaboracidn d¢ nonmas, la COVENIN canstituye Comitds y Comisiopes
Téenicas de Mormsiizacion, donde partcipan otganizacinnes gubsrmamentales y
no~gubernamentales refacionadns von un dreg especifica.

La presente norma fire claborada por el Comité Téenico de Normalizacién
CT10: PRODUCTOS ALIMENTICIOS, aprobada por la COVENIN en su
rounidn Noo 123 de fecha 13-10-93 v sustibive tofalments ¢ 12 Norma
Venezolana COVENIN $03-87 “Leche cruda”,




COVENIN
903-93

2 ORJETO Y CAMPO DE APLICACION

NORMA VENEZOLANA
LECHE CRUDA

1 NORMAS COVENIN 4 CONSULTAR

COVENIN 93843

COVENIN 658-86

COVENIN 357-82

COVENIN 940-82

COVENIN Y931-82

COVENIN 37D-82

COVENIN 365-82

COVENIN 368-82

COVENIN 932.82

COVENIN 101478

COVENIN 1200-81

COVENDY 1126-82

COVENIN 902-87

COVENIN 93276

leche y productos  Yacloos.
Métodos para ls toma de mues-
tras,

Leche fluida, Determinacidn de
Ia geidez tiwlable.

Lache flulda, Delerminzcito de
la densidad relativa.

Leche  fuida  Prterminscidn
del punto crinscdpico.

Lechs Tuids, Determinacidn de
Grasn por el Método de Roese
Giotrlienr. Método d= refersncia,

Beche fluida, Delerminacion de
promeinas.

Leche ¥ sus dervados. Deter-
minacion de clonums.,

Leshe [luids. Determinacidn de
cenizas.

Leche fuidy, Delerminacion de
salidos totales.

Leohe vy sz derivados. Méteda
de Whiteside modificado para el
diagndstico presuntivo de mest-
ts,

tacle croda  Deferminacidn
de  sustancias conservadoms.

Alimentos, Idemtificacidn ¥y
preparacion de mueslas pars
el andlisis micrabioldgico.

Alirteotos, Méwdo pama Tes
cuente Og¢ colomzs de bacwe-
rizs  aerobiss en plices de
Petri.

Leche ¥ preductos depive-
dog. Métedo de ensayo. Re-
duccidn del azul de metileno.

Esta norma centempla 108 requisitos que debe cumplir la
itehe erida y serd aplicada pary fa elagificacion ¥ recep-
cidn de 8 misma
3 DEFINICION

LECBE CRUDA

Se entiende poz Jeche aruda o "leche" sin otre calificativo,
el producto integro, normal y fiesco obtenido det ordefio
higiémed ¢ ininterrumpido de varas wanas,

4 REGQUISITOS
La leche ctuda deherd cumpliv con los siguientes requisi-
s

4.1 GENERALES

4.L.1  Se denominard "leche ria” 2 la leche crudn que in-
meadigtaments despugs de sy opdefio sea refrigemda a L
temperatura inferior a 5°C y mantenida & una lemperatura
no mayer de 1OPC dumante su almacenamisnto ¥ trapspor-
te. Se considera leche valieate aguclls gue po ha sido re-
frigerada inmediataments después de su vrdefio,

4.1.2 La leche cruda deborf estar limpia, lbre de calos-
D y de matering o sUsLAncius gjenas a su najuraleza tales
como: conservadores ¥ colofantes.

42 ORGANOLEPTICOS
La leche cruda deberd presentar olor, color, sabor y aspec-
to caracteristico de] producto.

NOTA: Sc censideran olores y sabores aceptables aque-
Uos comprobadamente provenientes de la alimentacitn v
susceptibles de ser eliminadas en ol proceso industrial.

43 FISICOS Y QUIMICOS
4.3.1 Los reguisitos fisicos y guimices se indican en In
Tabla 1.

4.3.2 Provia reiterada comprobacidn de gue por rezones
lisioldgicas ¥/ época del afio, 1a leche de vacas o rebafios
individuales de clertas zanzs del pafs 5o cumple con algu-
no3 de los requisitos establecidos en la presente aorma, la
amoridad sanHatia competente podrd autorfzar su utiliza-
cidn.

44 MICROBIOLOGICOS

441 De scuerdo al recuento totzl eo piacas, determina-
do segin la Norma Venezolapa COVENIN 502, fa leche
cmdy se clusifica en:




Categorfa A: Hasta 500,000 nde/mé

Categoria B: Desde 500,001 Hasta 1,500,000 vic/ml
;(hlcg;ﬁa C: Degde 1,300,001 Hasta 5000000 ube/ml

Sin ¢lasiboacidn; més de 5 000, DOD ufosml

442 Para los efectos de compra ¥ venta de la leche croda

3¢ podrd utilizer ¢l dempo de Reducridn del Azul de Meti.
leno (TRAM), segidn Norma Vepezolung COVENIN 538

d¢ acuerdo a lo siguicnte,
< Clase I: Leche fria con mds de 4 horas de TRAM.
- Clase {1 ; Leche friacon 2 a4 horas de TRAM,

- Clase I Leche caliemte con 30 min a 1 horas de
TRAM.

443 La validez de cuxdgmern de eslos reqaisitos estarg
condicionada 2 B comprobacidn de ju ausencia de sustan-
cias inhibidoras.

5 METODOS BE ENSAYO

3.1 DETERMINACION BE SUSTANCIAS CONSER-
VADORAS

Se determing  segnn la Notms Vepczolann COVENIN
1200,

52 DETERMINACION DE SOLIDOS NO GRASOS
8t determinars segdn la siguiente fSrmula;

Sng=581-G

‘Sng = Contenido de sdlidos no grasos (p/v),
5t = Contenido de s¢lides totales on porceniaje {p/v),
G = Contenido de grasa en porcentaje (p/v).

53 DETERMINACION DE LA ESTABILIDAD FRO-
TEICA

531 Principio

Béte método se basa en efectuar tna redecion cntre una
ntidad de slcohol ¥ 1a misma cantidad de leche, reaccidn

gue prodnee ins coagulacidn o precipitacisn de la misma

5t es que 1a leche s Acida, Este fendmero so debe ab he-

cho de que el elechol afecta a ls leche, deshidratando y

desnsturalizando Jas protefnas.

5.3.2 Reactivis

53.2.1 Alcaohel etifico netitralizagio al 72% (v/iv) y 68%
(p/p).

533  Procedimicnio

53,31 En ug mbo de epgayo se shaden 2 ml de lecho
cruda, 2 ml de alcohot aiflico 21 72% & 68% segin el
producio a que vaya ser destinada v se agia |

5332 51 noocuree precipitacidn de la leclie, o dice gue
=sta presenta estabilidad protejoa.

BIBLIOGRAFIA
M.E.AS 1950, Resalucidn sobre leche y sus demvados.
Reglamente General de alimentos. Gaceta Oficial Mo,
25864 del 16-1-59,

M.S.AS 1976, *Bstedio sobre Composicidn y Calidad Wa-
¢robioldgica de In Leche cruda a pivel de sitios de Produc-
tién del Distriio Perijd del Bstado Zolis”. Minisierio de
Sanidad y Asisiceeias Socinl Direccidn de Bafud Pibliea,
Drivisidn de Higieas de los Alimentos. Departamento de
Alimentes no Manufacturados, Caracas Octubre de 1976,

UNMITEDR STATES DEPARTAMENT OF ACRICULTU-
RE. Agricultaral, Marketing Service Dairy Divisidn. "Mi-
nimun Stardards for Milk for Manufacturing Purposes and
its Production and Processing Hecommended for Adoption
by State Reogulatory. Agencies™. Federal Register of junc
26, 1963. Washington 23 . D.C, _

CASAS, I & N. LEON. Novlembre 1974 "Diagaostico ¥
posibilidedes de mejoras de la calidad sanitanig de Is leche
cruda producida en la Zona de Parijd (Machigues y Villa
del Rosario). Edo Zulia®. Universidad del Zuila, Marzeai-
b,

FARIAS, F. & L. BOSCAM 1974, “Ajgunas caracteristi-
cas de Celided Quimica Sanitaria de la Leche cruda del
[¥istrito Penjd, Bdo. Zulia Facaltad de Vetetinana, Univer-
sidad del Zulia.

GIL. NAVEA, D & L. BOSCAN 1975, "Algunas carac-
terfsticas Fisicas y Quimicas Je la leche sruda del Distrito
Colén, Bstade Zulia”, Fasuhad de Veterinania, Universidad
del Zutin,

- Comrol de la mastitis. Ministerio de Agricninurn y Cria
Agosto 1981,

- Ministetio de Fomento; Ministerio de Sanidad v Asisten-
cla Social y Ministerio de Agricultura ¥ Crfa Informe Final
"Equipe de Trabzja para la Formulacidn de uaa politics di-
rigida al Mejoramicnto de fa Calidad de la leche” (Decrew
6271 del 25-06-80) Caracos 04-08-30.

[




TABLA 1.

METODO DE ENSAYO |

|7 CABRACTERISTICA LINEDAD MTN MAX
ml NaOH 15 ' 1%
Acides Giulable 0,1 N/10D COVENIN 658
_ nli-lache

Densidad relativy g/mi

aiseC 1 1,280 1,0330 COVENIN 367
2 20°C 1.0260 1,8310 _

?unm cripachpica *H 1,355 -.540 COVENIN 840
Grasa %_{gfv) 3.2 COVENIN 031
Proteings . o (pie) 3 _ COVENINITD
Clorurog % (piv) 0,07 a1l COVENDY 369
Cenizas e {piv) 0,70 0,80 COVENIN 368
Solidos totales Y% {piv) 12 COVENIN 032
Solidos no grasos %t | 8,8 {ver punio 5.2)
| Mastitis nogativa COVENIN 1014

Ver anexo )
21 - 29 il de HO 0.1 N para Hevar 25 mi da

Agentes neuiralizantes muestra a pH 2,7 COVENIN 1260
{2

Reaceion de Eseabilidad proteica

negativa

{ver punta 5.3)

Sustancias is\j\ihidoras

negativo




Sc lavan los pezones con agua o solucids desinfectanie.

Se spean 103 pezones con toalias de papel desechabla.

8¢ degechan los grimeros chorros de leche,

Observe fa presencia de goumos en la leche.

Drspués del ordefio se sumergen los przones en un desinfecumte ndeciado

Al seear 1z vaca (2 meses antes del parto}, se hate de una sole vep tralanda cada cusrio coo un antibidiico espeetal
para ¢l secado, despuss se sumergen los pezones oo un desinfectants adecuada.

Consulte al médeo yelennaio.

Drespués de munear I3 vaca, apoyarlz ¥ amarrir ¢l becerro, 1vese y séguese las manos,
8c lavan los pezoaes con agua 0 solycidn desinfectamte,

Se secan los pezones coi loalla de papel desechable,

Se desechan los primeros chorves de feche.

Ohbserve Ly presenoa de grumos,

Al secar fa vaca (3 meses antes del parta), se hace de una sola vez, wamnndo cada cuana con un satibidtico especial
parz ¢l secado. Despuss se sumergen los pezones en vn desinfectante adecuado,

Consulie g} mé&dico veterinario,

Ordci i i )

Se bavan los pezones con agua o solucicn desinfectane.,
Se secan las pezones especialmants 14 puntas (use laalla de pupe] desechable)
Se desechzn los primeros chorros de leche,
Dbserve la presencia de grumas en la jeche,
Sc onjuapan ¥ desinfectin s pozoneras anes de colocartas comeetaments.
Nao debe sebre-ardednrse v se debe vigllar la maguinasia durane ¢l ordedo,

Alterminar el ordefio. se sumergen los peznnes ea Jesinfectante adecnado.




h

£

5

Neta

&)

7

&)

Al seear lns vacas (2 meses antes del parte), s¢ hace de una sola vez, tratando cada cuarto con antibidtico pars vacas
seces. Se desinfecle ¢l pezon especiaimente.

Se debe hacer revisar el funcivnamiznto del cquipe de ordefin una a dos veues al #fio.

Consulte al médica veterinario.

Deapuds de manear 1% vics, apoyarla y gmarcer el becee, lavess v séquess las mangs,
Se {evan los perones con agua © solucidn desinfectante.

Se secen los pezones con toslla de pape] desechuble,

Se desechan los primeros chomes de leche.

Now: Obserye ld presencia de grumos en ia foche,

B¢ enjusgen v desinfectan lac pezoneras antes de colpearlas correctaments,

No debe sobre-ordafiarse ¢ sedebe vigilar la maquinaria durante el opdefio,

Be s2een las vacas de una sola vez {2 meses antes del panto) maiando ¢ada cuarto con antihidtico sspeeisl para seca-
dp. Se desinfectan a continuacion los pezcnes, sumergidndolos ch solucidn adecuada,

Se debo hacer revisar el funcionamisn(o del equipo de ordefio una (1) 6 dos (2) veces al afio.

Consulte 2l médico velerinzara.




ANEX0.2

PRACTICAS DE HIGIENE DEL ORDENO PARA EL
MEJORAMIENTO DE LA CAUDAD BACTERIGLOGICA
PELALECHE CRUDA A NIVEL DE FINCA,

Los Hineamientos que se cxponen a continuacién wvteron su asiento en estudios nealizades sobre loy faciores mcidentes en la
contminacitn de la Jeche a nivel de fincas productory; sicade los de mayor refevancia el ordeno, loy eqmipos ¥ utensilios
empleados en I manipulscidn y almecenamicato de la leche y e personal dedicado a las labores del erdefio y manipulacién
de iz leshs. Se pudo voncluir que inroduciendo elgunos hibitos higiénicos en la producsion de leche 4 nivel de las fincas se
{ogra el mejoramiento tanto de [os piveles sanitarios de lus misnws come de la calidad basterioldgica. Tomando en conside-
racign tos clementos incidentes en la calidad de fa leche asf como &f resultede do los estudios renlizados, se deberdn imple-
mentar (o5 mecanismos Doecsarios pam sjectiar mles majorss,

1. OPERACION DU ORDENQ, CONTROT, HIGIENICO.
1 Principio Higidnico Bésivo,
La limpieza de la picl de 1a vaca en la zona veging a la ubre, la limpieza v desinfeccidn v seondo de la ubre, rutes

de proceder al ordeo; 1a Bepieza ¥ deslafeccién de fos recipientzs donde se recibe la leche ondefiads y & donde
€s1a es frasegada para su almacenamienty 3 nivel de finca

2) Précticas Sanitarias Adecuadss

Lizapicza de los flancos ¥ vientres untes de proceder al ordefio, lavudo y desinfeccidn de las ubres con soluciones
cioradas a 50 pom. '

) Anies de iniciar e] ordefio
St secan las ubres una vez lavadas,

Se lavan, desinfectan y g¢ scean las ubres despuds de sor succipnadas por (05 terneros, vi ol caso de que esto se
practique.

Se dewechan los primeros chomros del ordeio en recipientes adecuados para tal fin,
Los recipientes donde se recibe y trasiega ln leche deben estar limpios y $in deteriores.
Se cuclala leche 4l hacer ¢l trasegado.

Los recipientes pura ¢l tmscgado se deben mantencr corrados durante 1 opezeidn de ordetio.

Il LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LOS EQUIPOS
1) Pringipios Bsicos

Upa buena limpieza y desinfeccion de ins squipos ¥ ureasilios gue infervienesn en la maniptlacidn y almaconamten.
1@ d¢ la leche B nivel de finca, contribuye a evitar cantaminaciéy adicionn! del preducto después del ardefin.




2 Pricticas Sanitarias Adecusdas

Lot buldes, cAntarcs y embudos deben estar limpios y sin deterioro,

St doben usar dewrgentes y soluciones cloradas de 50 y 100 ppav paca Tn Hmpicvn y desinfeecion de fos cquipos y
uleosiliod antes v despigs del oxdetio,

El tangue de enfrismismo se dabe lavar con agup corvisnle y detergente, lucgo con una solucidn clorinada de 504
100 ppm para su desinfescidn,

Las unjones de tuberfas y las llaves del tanque de enfiiamisnto v 12 [fucs de trasegado se deben desmontar antes y
despuds del ordefio para sy favado y desinfeccin (sotectdn clornada de 50 a 100 ppm).

Las cantriras deben ser lavadas v desinfeciadas una vez regresen del centro de enfriamiento o de la plane procesa-
o,

El favadp de los urensilios Jde onlefio {cdntarms, baldes, cmbudaos ¢tc.), se debe hacer en up sitio destinado para wl
fin y mupeca cn o suclo,

Deberd existiy agus suficlente para ralas menesterss y con garsatia de su calidad sapitans,

Los utensilios y equipos despuds de wilizados ¥ unz vez lavades v desinfectados, deberdn resguardarse de posibles contami-
niciones por polvo, Inscctos cte., on un stdo edecuado,

I PERSONAL DEDICADO AL ORDERD
) Este aspecio revists gran importancia, ya que el peesonal Jd¢ manipulacidn (ordefiadores), por si mismo o por sus

males habites de higiene, puede consttuirse en ura relevants fuente de comaminasibn o como condicionanie para
que otras fuentes de contaminacion se hagan accesibles al producto, desmejorando asfl su cplidid,

Ry Pricticas Sanitarias Adecuadas
Debon poseer certificado de salud,
.08 erdefindores deberdn estar Himpins ¥ aseadoy v con walzado adecuado.
Sc deben usar sombreras u otro medio para recogesse el pelo,
Mo s¢ deben impregnar les manos con leche para indciar o mrdefio, ol 2scupirselas |
No se debe por aingdn coneepto introdizcir Ja mano au & bakde con leche.

i1 ordefader que presente heridas supurantes y lesiones en |a piel, ademds de sintomas de afeccionss respimalorias,
no padrd intervenir ea las Jabores de ordetio,

Bl rapataz o encargado de o finca sent el responsable de imparir v vigilar 103 buenos habitos de higicne asf come
del cumplimiento d¢ los mismos.
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de los sistemas de control de calidad de plantas ensasbladoras de vehiculos
automotores. Y fue aprobada con cardcter obligatorio en la reunidn de la COVENIN
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NORMA VENEZOLANA COVENIN
SISTEMAS DE CALIDAD EN EMPRESAB 1430-90
CLASIFICACION Y PUNTUACIONES MININAS

1 INIRODUCCION

o T - -

La presente norma fué elabprada tomando en consideracién los siguisntes aspectos:

- MNo existe un documento en el cual se indique la puntuacién global minima que
deben cumplir las empresas cuando son evaluadas en su sistema de calidad.

- En la actualidad, al aplicar los manuales de evaluacidn especificos para cada
tipo de mapresa, no es posible ubicar el nivel de calidad de la misma con el
valor porcentual, solo se indica si es Satisfactorio, Regular o Deficiente, lo
cual resulta ppco clarbd tanto para ml usuwario coma para e} evaluador.

Que las nuevas tendencias en los aspectos de calidad a nivel internacional
conllevan a introducir nuevos conceptos en nuestro pais, para wotivarleos a
avanzar de forma actualizada a la par de lo que se mapwja a nivel mundial,

2  NDRMAS COVENIN A CONSULTAR

P e T

COVENIN  3000~90 Serie 180 9000. Aseguramiento de calidad.

COVENIN 26898-90 Calidad. Vocabulario,

3 QBJETO Y CAMPO DE APLICACION

3.1 Esta Norma Venwzolana establece la clasificacidn de los wistemas de calidad
de las espresas segdn la puntuacién porcentual global obtenida al aplicar el
manual de wvalvatitn especifico, de actuerdo al tipo de producto y/o servicio.

3.2 La norma establece tasbién las puntuaciones minieas que deberdn cumplir las

empresas en funcion de producto o servicio y del riesgo gue representan para el
consumidor.,

4 DEFINICIONES

et e e -

4.1 CALIDAD

Conjunto de propiedades o caracteristicas de un producte o servicio, que le
confiere su aptitud para satisfacer necesidades expresadas o implicitas,




4.2 PUNTUACION WINIMA

Es el valor afnimo exigible a Jas easpresas por un organisso o autoridad competente
para asegurar un sistesa de calidad idoneo, al aplicar el manual de wevaluacion
correspondienta dependiendo del tipo de empresa, producto y/o servicia que
sunjnistren.

4.3 SISTEWA DE CALIDAD

Integracion de responsabilidadew, estructura organizacional, procedimientos,
frocesps y recursos que sa establecen para llevar a cabo la gestidn de calidad,

4.4 CONTROL DE CALIDAD

Técnicas y actividades de cardcter operativo wutilizadas para satisfacer los
requisitos relativos a calidad.

4.3 BESTION DE CALIDAD

Funcidpn de la gastidn de una organizacidn que tiene por objeto definir la politica

de calidad vy suministrar los recursos para su aplicacidn. La obtencién de la

calidad deseada requiere de la participacidn y el coepromisc dea todos los mieambraos

de una organizacidn y la responsabilidad por la gestidn de calidad recae

dirsctamente en la alta gerencia. La gestidn {ncluya la planificacidn estrdtegica,
y otras actividades mistemdticas tales ceomo planes de calidad.

4.4 ABEBURAMIENTD DE LA CALIDAD

Conjunto de acciones planificadas y sistesdticas gue son necesarias para
proporcianar 1a conflanza adecuada de que un producto o servicio cuaple con los
requisitos de calidad sstablecidos.

S  CLASIFICACION

T

Las emprasas segun la puntuacion pocentual obtenida al aplicar el wmanual de
avaluacion correspondients al tipo de producte o servicio que suministren, se
clagificardn en tipos, tal coso se muestra en la siguiente tabla.

e ———

v d—




T b ok o S o e W S ey U O A - L I S i B s,

TiPQ MIVEL DEL SISTENMA DE CALIDAD PUNTUACION PORCENTUAL

SLOBAL (1)
i fusencia de un sivtesa ge control % ¢ 5¢
de calidad
1t Existe un sistesa de inspeccion y 30 < X < 70
tontrol de calidad
11 Existe gestidn de la calidad : 70 £ % < 89
v Existe aseguramiento de la calidad 1) 8s

6 REQUISITOE

6.1 PUNTUACION WININA

b.1.1 Para las empresas que fabrican productos o prestan servicios que pusden
afectar la seguridad y vida de las personas se exigira una puntuacién porcentual
global wsiniea mayor o dgual a @3% y una puntuacion por capitulo del sanual
aplicado meyor de 70%. Este requarimiento tasbién es aplicable & las asaepresas
para cuyos productos existen noreas obligatorias.

6.1.2 Para las empresas que no sa engloban en el pdrrafo anterior se exigird una
puntuscidn procentual glchal ainima eayor o igual de 701 y msayor de S0% por
capitulo,

6.1.3 Aquellias espresas que no cusplan con el requerisiento anterior serdn

debidamente sancionadas por la autoridad comspetente segin lo contemplado en el
caplitulo VI de la Ley de Marmas Técnicas y Cantrol de Calidad.
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grupo andine - Venezuwla 23/03/1981.
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_ Anexor

Anexo VI-4: Refrigeracién y recogida de la leche en la finca productora

Fuente, Propia

Anexo VI-5: Recepcion de Materia Prima en la Planta

Fuente. Planta de Pastenrizadora Tdchira
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Anexos

Anexo VI-G: Pruebhas de

La leche cuaja cuando llega a su punto de
ebullicion si su acidez es superior al 24%

Laboratotio

Se colocan 5 ml. de leche en un tubo de ensayo a bano
de mana, 5i 2 cheerva precpilacion, indica gque ha
superado su grado de acidificacion

Por titulacion de leche con hidroxido de sodio,
| usando como indicador solucién de fenocltaleina
en alcoholy pH 8 y7

Distintas formas de tilulacion, variando la solucidn
normalizada de NaCH y la cantidad de leche. Bajo
Morma COWENIN 858-97

lil para establecer la posibilidad de adulteracion
con agua y para determinar el descremado.
— e
nalisis fisico-quimico para conocer el porcentaje
de grasa de la leche y clasificarla

Utiliza un densimetro.
Bajo Norma COVENIN 387-82

El proceso de realiza a través de dos métodos

Determinacion de materiales que se encuentran
en el alimento {cobre, sodio, aluminio, cobalto,
fosforo, hierro, potasio, calcio, magnesio).

= realiza a traves de dos metodos definidos en
Norma COVENIN 368-87

Controlan las caracteristicas fisicas de la leche

presentados por la Norma COVENIN 931-97, 503
B2, 1053-82
Se vertifica Aspecto-Color (blance mate o ligeramente
Emarillento) y Sabor-Olor (dulce, ligerameante azucarado,
frecuentemeante aromatica, sin olor y desagrdabie)

Fuente. Propia

Anexo VI-7: Planilla de Registro de Recepcion de Leche Cruda.

PLANILLA REGISTRO DE RECEPCION DE LECHE CRUDA

Fecha de recepcion:

Hora de Incio:
de:

—
Hora de Culminacién:

Numero de Registro:

Leche Proveniente

- 1
Cantidad: Camidén N.
Temperatura: Encarg:fdo de ]
L ——— recepciont
Obsetvaciones: —§

Fuente. Propia
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Anexo VI-3: Planilla de Registro del Proceso

-
REGISTRO DEL PROCESO DE LECHE ULTRA PASTEURIZADA

No.de Proceso: Fecha:

Hora de Inicio: Hora Culminacion:
Encargado: Auxiliares:

CARACTERISTICAS DEL PROCESO

Producc::u?n Entera Canr::tfiad (Lts.)

Produccion Descremada Cantidad (Lts.)

Otros:

Observaciones:

SISTEMA CIP
% Concetracién Cantidad Ti{*C) TH°C)

| Agua Hsterilizada

Hidroxido de Sodio

Agua Esterilizada

Acido Nitrico
Apgua Bsterihizada
Agua Caliente
Agua Bsterilizada | i

Fuente. Propia
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Anexo VI-9: Almacenamiento

Fiuente. Planta de Pastenrizadora Tichira

Anexo VI-10: Ptecalentamiento

Fuente. www. google.com
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Anexo VI-11: Desnatado/descremado

Funente. Planta de Pastenrizadora Tachira

Anexo VI-12: Homogenizacion

Fuente. Planta de Pastenrizadora Téchira
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Anexo VI-13: Pasteurizacion

3

4

Fuente. Planta de Pastenrizadora Tichirg

Anexo VI-14: Estandarizacién

0,04 ml

Fuente. Propia

Anexo VI-15: Esterilizacién UHT

Fuente. Efecster

Anexcos
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Anexos

Anexo VI-16: Envasado Aséptico

Fuente. Elecster

Anexo VI-17. Diagramas del Proceso de Produccion

Diagrama de Flujo del Proceso Productivo

[ CLARIFICA
RECEPCION PRECALENTAMIENTO LIMPIEZA DESCREMADO

HOMOGENEIZACION PASTEURIZACION ESTANDARIZACION

ALMACEN PRODUCTO
ENVASALD TERMINADD

ENFRIAMIENTO

ESTERILIZACGION
UHT
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Sistema de Limpieza

Limpieza de; Area
de Recepclén
Tanque
Almacenamiento

Diagrama de Proceso de Operacién. Proceso Productivo

R

Evaporador
/J*\ Secador
( -3 | Homagenizador

e

[

-

Leche Cruda

Llegada de
leche cruda

Analisis de 1a lache
Pruebas de calidad

Espera de los
resultados
de laboratorio

Recepcién y pesado
de la leche 4°C

‘[/ Envio de la leche

T2 a tangues de

almacenamiento

~, Espera hasta
Limpieza a: o2 ) completar
‘Dascremadora /' elenvio requerido
Pasteurizador 3

en tangue 4 °C

\A—i_J Almacenamiento

Envio de Leche al
-3 Precalentado

QA,P Precalentamiento
S/

(0_5‘1 Clarificacién o
2

Limpieza

N Descremado

o

% Homogeneizacidn

-8
(\_ ) Pasteurizaclon

B0-65 °C

1 Estandarizacién

(c.g) Adicion de

Vitaminas
L Esterilizacién
AT UHT
=10
i 140 °C

"EMD Enfriamiento
Répido

Envasadora

[~ =.] Envasado de
Leche liquida
S )

. Traslado del producto
T-5 al Almacén de
Productos Terminados

E"..q_ Traslado del
] producto ala

Almacén de

A2 Productos
Terminados

RESUMEN
OPERACIONES

Simbologia | Leche
Operacion 12

Transporfe D
Inspeccion 1
emora 22 |

Almacenaje
ofa 22

|

Fuente. Propéa
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Anexo VI-18: Proveedotes Elegidos y presentacion de MP

Fincas Lecheras (Nacional) Leche Cruda Camiones Cisterna (Lts.)
IVF de Colombia(Internacional) Vitamina A Saco de 20Kg

IVF de Colombia(Internacional) Vitamina D3 Saco de 20Kg.
Elecster (Internacional) Bolsas para Envasado (Primario) | Rollos 20Ky (2800 bolsas)
Occidenta de Plasticos (Nacional) Bolsas Multiempaques (3 unid) Paquete 1.250 unid
Occidenta de Plasticos (Nacional) Bolsas Multiempaques (6 unid) Paquete 1.250 unid
Encajas (Nacional) Cajas de Carton (Secundario) Paletas con 1000 Kg.
Imusa (Nacional) Jarras de Plastico Cajas de carton (12 unid)

Fuente. Propia

Anexo VI-19: Materia Prima e Insumos

Leche Cruda 224,000 Lis Diaria -

Vitamina A [ Ke Cada dos mese 2 mes = 70 Kg.
Vitamina D3 YKg Cada dos meses 2 mes =20 Kg
Bolsas para Envasado (Primario) 220.000 unidades 3 veces al afio 4 meses = BE0,000 unid.
Bolsas Multiempagques (3 unid) 20,000 unidades Quincenal 1 mes = 20,000 unid,
[Bolsas Multiempaques (6 unid) 5000 unidades Cuincenal Tmes = 5.000 unid.
Cajas de Carton (Secundario) 18.500 unidades Quincenal 1 mes = 18.500 unid.
Jarras de Plastico 20000 unidades Sermanad 15 digs = 10000 v,

Fuente. Propia

Anexo VI-20: Plan de Compras de Materia Prima e Insumos

224.000 160) 60 1,448.000 40.000 101000 40,000 30.000

224000 Bl ] 5 0 20000 5000 20.000 20,000 <
224,000 80 20 0 20,000 5,000 20,000 20.000 I
224,000 a o 0 20000 5000 20.000 20000 |

224,000 G0 20 1008001 20.000 5.000 20.000 20,000

224,000 0 0 0 20.000 5,000 20.000 20,000

224,000 60 20 0 20,000 54000 20.000 20.000

224.000 0 0 0 20.000 5.000 20,000 20,000 )
224000 &N 20 LOBEO00 20,000 5.000 20.000 20,000 |
224,000 { {1 0 201000 50100 20,000 20.000

224.000 60 20 0 20.000 5.000 20,000 20.000

224.000 ] | 1] ] 20.000 5.000 20,000 0
2,688,000 500 160 3.864.000 260,000 (5.000 20.000 230,000
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224.000

834

B 3 8
224,000 0 0 0 16 4 20 1066
224.000 4 1 0 16 4 20 1666
224,000 0 0 0 16 4 20 1666
24000 [ 3 1 [ 30 16 4 20 1666
224,000 0 O 16 4 20 1666
224.000 3 Tl 0 16 « | = 1666
24000 | D 0 D ] 1 4 | 16066
24000 [ 4 ! 360 16 4 20 1666
24000 | 0 0 0 16 4 20 1666
24000 | 3 [ 0 16 4 20 1666
224.000 0 0 | 0 16 D 0
2.688.000 25 s | 1380 | 208 52 I 2 17494 |

Fuente. Propia

Anexo VI-21: Equipos de la Unidad Completa UHT Elecster

ESTERILIZADOR ELECSTER 4200 SP

Datos técnicos:

Capacidad nominal
Capacidad minima

Consumo de vapor

producto

Temperatura y tiempo de esterilizacion

Porcentaje de recuperacion

aprox.

aprox.

nominal

90 %

Temperatura de entrada del producto
(antes de la seccion intercambiador)

Temperatura de salida del producto

(antes de la seccion enfriamiento)

aprox.

Temperatura de salida del producto

Consumo de agua refrigerada

Dimensiones

4200 1/,
1650 1/h

32 kg/1000 1. de

+140°C, 3 seg.

5-10°C

20°C

15°C mis alta que la
temperatura de entrada

depende de la temperatura de entrada del producto
(si es menos de +5°C, no senecesita agua

refrigerada)

largo
ancho
altura

3150 mm.
1930 mm.
2800 mm.
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peso 3000 kg

Estructura y funcion

El método ELECSTER emplea vapor como fuerza térmica, La circulacion del agua
caliente calentada par medio de vapor es usada como transporte de calor. El calar
emanado del agua caliente s utilizado en el intercambiador térmico para el
precalentamiento del liquido entrante, Por contar con espesares muy finos v tubos con
diametros pequerios, el equipo trabaja con eficiencia,

Esterilizador

El esterilizador esta constituido por cartuchos de intercambio térmico con tubos
rectos en cantidad necesaria, que forman unidades de intercambiadores
térmicos. La cantidad de cartuchos es determinada por la capacidad de
esterilizacion deseada. El control del esterilizador es automatizado y
sincronizado.

Diferentes tipos de productes liquidos lacteos y bebidas no alcohdlicas pueden ser
esterilizados en este equipo, como por gjemplo: leche, crema con bajo contenido de
grasa, leche de cacao, mezcla de helados blandos, jugos de frutas, etc. En caso de que
los productos a ser esterilzados tengan una relativamente alta viscosidad, es posible
alcanzar aproximadamente 30...60 % de la capacidad nominal.

El contenido maximo de solidos es 30...35 % y la viscosidad dinamica max, 810 ¢Ps

( t=20 °C, Brookfield dig. Viscom.Mod.DV-IIsp.2LV).

El sistema de control y alarma estd equipado con una unidad de registro y control de
temperatura, y con valvula de reciclado automatico, para el caso de que la temperatura
del esterilizador disminuya a un nivel mas bajo que el ajustado.

La esterilizacion diaria del equipo ELECSTER se realiza manteniendo un circuito de
agua a través de los tubos que van a ser esterilizados. Durante la circulacion, la
temperatura del agua es elevada hasta +140°C. Después de ésto, el equipo
ELECSTER est4 listo para operar.

Sistema de balanceo

Un equipo de balanceo esta funcionando entre el esterilizador y maquina envasadora.
El equipo sustituye los tanques agépticos intermedios. En casa de que una maquina
envasadora se detenga momentaneamente, la capacidad del esterilizador puede ser
regulada para cubrir la capacidad del envase sobrante. La cantidad de leche

reciclada es aprox. 5%.

Fuenies de enérgia térmica y sistema de control
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Este sistema incluye fuentes de energia térmica y sistema de control para consumo
de vapor.

Esterilizacion

El producto en bruta es bombeado al tanque de balanceo a una temperatura de 5 a 10°C,
Desde el tanque de balanceo, el producto es bombeado al primer intercambiador
térmico, en donde es calentado hasta 65°C y del alli se lo dirige al homogenizador,

El homogenizador no-aséptico regula la cantidad del flujo y bombea el producto al
segundo intercambiador térmico. Alli la temperatura del producto es elevada a 95°C,
circulando después a través de un tubo especial estabilizador de proteinas durante 70
segundos.,

Después de la estabilizacion de proteinas, el producto regresa al tercer
intercambiador térmico para alcanzar la temperatura final de esterilizacién de 140°C.

Del tubo de resistencia el producto fluye dentro del tubo de retencion donde la leche
es retenida a una temperatura de 140°C durante 3 segundos para asi lograr el efecto de
esterilizacian. Desde el tubo de retencidn, el producto fluye a través del cuarto
intercambiador térmico emanando su calor al agua entrante.

Ahora la temperatura se ha bajado hasta aprox. 21 - 26°C. En el quinto intercambiador
térmico la temperatura del producto se ha bajado hasta la temperatura de envase
normal de 20 £ 5°C empleando agua corrienie o refrigerada para el enfriamiento. La
necesidad de enfriamiento depende de la temperatura del producto entrante.

Después del enfriamiento, el producto fluye a la maquina envasadora aséptica.

Lavado El lavado del esterilizador ELECSTER y de la planta completa ELECSTER
es manegjado automaticamente con el equipo CIP preajustando programas para
lavados intermedios y finales. La operacion de frabajo continuo del equipo sin lavados
intermedios depende de la calidad de material cruda,

HOMOGENIZADOR

Datos_técnicos

Maotor 45 kKW, 3 x 380-415 VAC, 60 Hz
Presion regulable de 0 - 250 bar
Temperatura de homogenizacion 70°C
Capacidad 4200 litros/h.
Consumo de energia 32 kW a una presion de
homogenizacion
de 250 bar

Dimensiones largo 1600 mm.

ancho 1300 mm.

altura 1600 mm.
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peso 2000 kg

Funcién

Tipo APV, funcién no-aséptica.

El homogenizador esta equipado con un regulador de velocidad a control remoto,
que se encuentra en el panel de control principal de ultrapasteurizador,

El homogenizador esth construido para presiones de hasta 250 kp/em®.

Todas las partes en contacto con el liquido estan constituidas de acero inoxidable.
Disefio sanitario para lavado en-su-lugar (CIP).

La maquina estd encerrada en una cabina de acero inoxidable pulido.

El homogenizador tiene un sistema de lubricacion a presion.

Acoplamiento de la valvula tridireccional con valvula intercambiable polines y valvulas
de bola o de resorte. Sistema de homogenizacién manual monofasico con la valvula
eficiente de homogenizacion Rannie LW.

La presion de homogenizacion es regulada automaticamente.

El homogenizador estd equipado con los siguientes indicadores:

< presion de entrada

- presion de salida
- presion de homogenizacion

MAQUINA ENVASADORA EA-3600

Datos técnicos:
Dosificacion Bolsa tipo almohadilla 02-0,5L
o alterpativamente 0.5-1.0L

Material de envase
- pelicula PE o laminados que admiten soldadura por calor

- indice de fundicién (MI) 0,8-1,2 g/10 min.
- ancho 320 mm. (£ 2 mm.)
- espesor 0,090 mm. (£ 10%)
Diametro del rollo max. 360 mm.

Diametro interior del carrete 70 - 75 mm.

Capacidad aprox. 3300-3600 pzas/h. 0,2-0,5L
3000 pzasth 0.5-1,0 L

Gas de proteccion usado aire esterilizado

Esterilizacién de pelicula
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de envase UV-luz y peréxido de hidrogeno
Construccion acero inoxidable
Presién de aire 0.6 - 0,7 Mpa
Consumo de aire 150 NI/min.
Consumo de energfa 3 kVA 380/220 V 50 Hz (0 60 Hz)
Dimensiones largo 1300 mm.
ancho 1900 mm.
alto 2300 mm,
peso 1500 kg
Estructura y funcion

EA-3600 es una maquina envasadora completamente automatica,
empleada para envasar productos liquidos asépticos en bolsas y para hacerlo
automaticamente.

El material de envase es la pelicula ELECSTER que otorga al producto una vida
minima de 5 meses. La condicion aséptica se logra esterilizando la pelicula por

medio de una radiacion UV, un bafio de peréxido de hidrogeno y manteniendo presion
positiva de aire estéril continua dentro de la pelicula y el gabinete UV,

La energia principal empleada para el trabajo de la mdquina es la electricidad. El aire
comprimido es empleado para el dosificador y para algunos dispositivos auxiliares.

El aire comprimido ¢s introducido dentro de la maquina a través de un separador de
agua, y la valvula de reduccion de presion.

La pelicula recorre desde ¢l rollo pasando por un reductor y por el bafio de peroxido de
hidrégeno hasta el gabinete de rayos UV,

En la cabina de esterilizacién, ambas superficies de la pelicula son tratadas con una
efectiva radiacion UV. Después de la esterilizacion, la pelicula se pliega con un
dispositivo giratorio triangular, de tal forma que las superficies que van a ser soldadas
son prensadas una contra otra. Las fases de dosificacion y sellado se realizan en la
cabina de dosificacion y formado.

El aire estéril es generado por el equipo ESA (unidad de esterilizacion de aire) y
dirigido hacia el interior de la maquina generando la presion positiva, evitandose la
entrada de aire dentro del vacio y manteniendo su parte interna estéril,

Las partes restantes del dosificador en el tubo de pelicula, deben ser esterilizadas antes
de comenzar el proceso. La esterilizacion interior del dosificador es ejecutada con agua
caliente (+120°C) antes de comenzar el envasado.

Ambos soldadores tanto el horizontal como el vertical, son calentados continuamente.
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El control de temperatura es ajustable sin escalas y estd equipado con un indicador de la
temperatura de soldado. El dispositivo de medicién es un pistén/cilindro bomba de
medicién que funciona con la presién del producto racionado. El flujo de liquido es un
sistema herméticamente cerrado disefiado especificamente para reunir los requisitos del
envasado estéril.

Localizacién de la maquina

Un sistema de alcantarillas debe estar cerca del equipo. Es esencial que los
alrededores de la maquina estén libres de polvo.

La maxima fluctuacion de presion admisible para el aire es de 6 - 7 kp/em.”, que

leido en el manometro de la maquina indicara que el compresor esté trabajando
a una presion entre 7 - 8 kp/em.”,

Accesorios

Control para la terminacion de la pelicula
Un dispositivo detector situado en el carril de la pelicula detiene la maquina al
pasar por el sensor al finalizar la pelicula. El nuevo rollo de la pelicula puede ser

conectado soldando 1a extremidad de éste con la del rollo anterior.

Contador de bolsas

Indicador en el panel de control de la maquina. El contador cuenta el nimero de
porciones. La posicion cero se consigna manualmente.

ESA — unidad de esterilizacion de aire

Datos técnicos

Dimensiones (L x A x A) aprox. 1170 x 670 x 1645 (mm)
Construccion acero inoxidable

Capacidad 30...70 m® /hora de aire estéril
Voltaje 0.9 kKW, 230/400V, 50 Hz (60 Hz)

El dispositivo esta equipado con:

Linea de Vapor:

- valvulas de cierre

= valvulas de reduccion de presién

- removedores de condensacién

- vélvulas de seguridad

- filtro de vapor que elimina las impurezas finas del agua vaporizada
- indicador de presion
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El dispositivo estd equipado con:

Linea de Aire:

- pre-filtros de aires (2 pzas): filtra los aerosoles liquidos y las particulas
solidas hasta un 0,01um

o fuelle / soplante

- valvulas de vacio y sobre presion (para el fuelle/soplante)

- valvula de cierre para la linea de aire

- alojamiento del filtro de aire estéril y filtros de aire estéril (3 pzas):
porcentaje de retencién absoluta 99,999% en relacion a 0,01pm

Funcionamiento de la unidad:

El fuelle/soplante succiona el ambiente seco a través de los Pre-Filtros de aire de la linea
de admision.

El aire admitido es comprimido (alrededor de 0,1 bar de sobrepresion) y dirigido a
través de los filtros de aire estéril y hacia la envasadora(s). Los filtros de aire estéril
retienen micro organismos y todo tipo de bacterias y / o otros contaminantes.

Los filtros de aire estéril son esterilizados antes de comenzar la produccion por medio
de vapor filtrado (4bar o + 140°C) dirigido a la unidad a través de la linea de vapor.
Durante el proceso de esterilizacién la corriente de aire de la linea de aire del
fuelle/soplante es cerrada automaticamente para proteger el fuelle/soplante del vapor.
Después de la esterilizacion del filtro de aire estéril, la condensacion es drenada con las
valvulas removedoras de condensacion,

Fuente. Elecster Oy,
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Anexo VI-22: Especificaciones de Maquinarias y Equipos Complementarios y

Auxiliares

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Dimensiones:1,50 m de ancho, 2 m de largo, 1,5 m alto

Energia: Gasoil. Dimensiones: 2m de largo x 1,5 m de
ancho

Capacidad: 9 Gph. Energia: 30 HP, 440 voltios.
Dimenstones: 1.5 m didmetro, 2 m alto

Capacidad: 6000 I/h. Energia: 2 Kw. 110 voltios. Succion
axfal y descarga radial. Motor de 2 HIP, Caudal de bombeo
regulable de 5000 a 6000 1/h. Altura de bombeo 10 m, para
la leche. Sello mecinico, conexiones de entrada y salida
mediante férula para abrazadera clamp de 1 v 1/2 pulg.

Capacidad: 5.000 a 10.000 1/h. Dimensiones: 50 cm de
largo x 10 cm ancho

Filtto con tamiz. Capacidad: 500 L. Dimensiones: 150 em
de alto, 50 cm de ancho y 50 cm de profundidad

3

Capaaidad: 1000 lt. Dimensiones: 120 em de largo, 100 cm
de ancho y 60 cm de profundidad.

[

doble capa. Dimensiones: 2,45 m de difunett; y 4,095 m de
largo.

Para pasteurizacion. Fabricado en acero inoxidable.
Capacidad de 500 It. Dimensiones: 1,4 m de ancho x 0,99
m de largo y (0,45 m de alto.

Capacidad: 10.000 It. Con doble capa

Dimensiones: 110 cm de largo x 80 cm de ancho y 170 em
de alto

Fiuente. Propia

Anexo VI-23: Suministros de la Planta

Agua corriente: La distribucion de agua potable en la edificacion se realiza por medio de

un sisterma hidroneumatico que contara con un tangue subterraneo para el almacenamiento,

Agua helada o fria: proviene del banco de hielo y sera utilizada en la planta para el

enfriamiento indirecto de la leche cruda durante su recepeidn y en el post pasteurizado.
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Agua caliente: Se obtiene mezclando agua cortiente con vapor proveniente de la caldera.

Es necesaria para elevar la temperatura en el sistema de limpieza C.LP.

Vapor: es producido por la caldera y sera suministrado a través de tuberias a los distintos
equipos de a linea de produccién para elevar la temperatura en los tanques de doble capa y

fungir como fluido del proceso para los intercambiadores.

Aire comprimido: proviene de la unidad de compresion de aire. Se utiliza para alimentar
las lineas que forman los sistemas de control neumatico de las maquinas envasadoras,

llenadoras y valvulas automaticas ubicadas en la unidad de pasteurizacion.

Electricidad: es un servicio basico requerido para el funcionamiento integral de la empresa.
El sistema debe alimentarse desde un banco de transformadores monofasicos, para su
optimo funcionamiento debe manejarse a través de un tablero eléctrico que permitird

alimentar todos los motores y equipos involucrados en el proceso, a demis de controlar la

luminacion,
Anexo VI-24: Tuberias de la Planta

Para la leche: se distribuird en la linea de produccién a través de tuberfas de acero
inoxidable, con didmetro de 1, 5” estas permiten un ripido transporte al producto
protegiéndola del aire y la contaminacion atmosférica. Las tubetias se utilizatan para
conectar entre si los tanques y las maquinas involucradas en el proceso productivo, son d
facil limpieza y resistentes al paso de soluciones quimicas.

Para el agua: deben ser de hierro galvanizado, con didmetros acorde al equipo a

suministrar, los cuales pueden ser equipos de proceso y puntos de toma de agua.

Para el vapor: se utilizaran tuberfas de hiero galvanizado con dimetros variables que van

desde 1/21” a 6” las cuales estan recubiertas de material aislante, para evitar perdidas de
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calor, a su vez se deben pintar segin dispuesto en la norma COVENIN 253-1999 para

identificar su naturaleza y direccion de flujo.

Para limpieza (C.L.P): esta unidad necesita tuberias para trasladar los fluidos de limpieza
desde sus tanques hasta los diferentes equipos y tuberias de proceso; para la cual se utilizan

de acero inoxidable con diametro de 1,57 resistentes a altas temperaturas y al paso de

soluciones limpiantes.

Anexo VI-25: Equipos e Insumos de Oficina

Mesa Conferencia

Escritorio Ejecutivo

Escritorio semiejecutivo

Silla Ejecutiva

Silla semiejecutiva ﬁ 12
Teléfono 11
Impresora 9
Computador 12
Mesa Comedor -+
Sillas Comedor 20
Microondas 3
Nevera 2
Cafetera 3
Aire Acondicionado 6
Fotocopiadora 1
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Café (paq. 1 Kg)
Azitcar (pag. 1 Kg)
Té (cajas)

Leche (bolsa 1 1t)

)

8
3
4
12
Papel (resma) 6
Grapas (cajas) 30
Clips (cajas) 20
Lapiceros (cajas) 30

Cartuchos (cajas) 4
Borradores (cajas) 15

Fuente. Propia

Anexo VI-26: Almacenamiento refrigerado de Leche Cruda

_Teehia

: Tanque Vertical
| Capacidad ] Altura Diimetro I Area Requerida

15,000 Lts. 2,574 mts. 3,19 mits. 13 m?

Fuente. www.etscheid.com..br
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Anexo VI-27: Almacén de Materia Prima e Insumo de Produccion

Tabla de Dimensiones

Vitaminas 630 Kg 32 sacos Apilamiento 11,0
Bolsas Envasado 2.128.000 Racks 26,0
’Eﬂdempaques 50.250 20 paquetes Racks 10,5
Cajas de Carton 49.580 Racks 8,8
Jarras de Plastico | 12.504 unid | 2084 cajas Racks 11,0
67,3
240
38,7
11,58
150
50

Fuente. Propia
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Anexo VI-28: Equipos de Almacén

R .

] o [ [ =

—— || ]

i 4
2;/%%’%///5/&/;/@ Z/i/{/z///gﬂﬁ

EH‘*—T——‘E.TF‘—1—'IE:¥;E

1

Detalle de los racks para paletas estandar
Fuente. Manunal de Gestion de Albpacén.

Transpaleta Manual y Paleta de Madera
Fiente,. Manual de Gestion de Almacéin
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Apiladora con ruedas sopotte
Fuente. www.mecalux.com

Anexo VI-29: Almacén de Producto Terminada

Dimensiones
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ﬁ ALMACEN DE

PFRODUCTO TERMIMNADO
¥ DESPAGHO [} || m—— H

PR

A 120

S, gpH

2205
o

Fuente. Propia

Anexo VI-30: Requerimiento de Mano de Obra

Jefe de Calidad
Asistente de Laboratorio
Jefe de Almacén
Jefe de Procesos
Jefe de Mantenimiento
Operario de Produccién
Avxiliar Produccidén

Operarios varios & i
Operatios C.I.P 2
Vigilante 2
Personal Limpieza 2

Gerente General 1
Gerente de Produccion 1
Secretaria 1

Jefe de Compras 1
Contador 1

1

_Jefe de Recursos Humanos
Fuente. Propia
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Anexo VI-31: Zona de Oficinas Administrativas

Fuente. Propia

Anexo VI-32. Dimensiones de la planta

Almacén MP y Recepcion
Almacén de PT y Despacho
Aseguramiento de la Calidad
Produccion y Envasado

Servicios y Mantenimiento
Equipos Auxiliares 20
Oficinas administrativas
Servicios Generales

Desechos

g g
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Anexo VI-33: Normas para edificios ¢ instalaciones

-El acceso y alrededores de la edificacion deben estar libre de fuentes de insalubridad
(Aguas estancadas, suciedades, olores objetables, animales domésticos, plagas, malezas,
entre otros).

- Debe existit diferenciacién entre las dreas de alto riesgo y las de menor riesgo u  otras
consideradas higiénicamente incompatibles.

-El disefio de la edificacién debe permitir un flujo regular del proceso desde el ingreso de
materias primas hasta el almacenamiento del producto terminado.

-Las areas de produccion deben estar provistas de condiciones controladas de temperatura,
humedad, u otra necesaria para la ejecucion higiénica del proceso.

-Las areas de fabricacion (pisos, paredes y techos) deben estar construidas y acabadas con
materiales resistentes, impermeables, libres de grietas, roturas u otras irregularidades.

-Las instalaciones aéreas (ductos, lamparas, tuberfas de seevicio) no deben presentar peligro
de destendimiento de materiales y/o goteo sobte el alimento o superficie en contacto con
el.

-La fluminacién debe permitir la visibilidad para realizar higiénicamente las opetaciones de
produccion, inspeccion y saneamiento de la planta.

-La ventilacion en las Areas de trabajo debe permitir la remocion de olores, humo,

Gases, vapores u otros contaminantes generados por la actividad industrial.

- La direccion del flujo del aire para ventilacién debe ir desde las areas de alto riesgo a las de
menor riesgo y la calidad de aire que ingresa a las primeras es limpio filtrado y seco.

-La industria debe tener suficiente suministrito de agua potable y se toman previsiones ante
su falta.

-El sistema para la recoleccion, tratamiento y disposicién de los residuos liquidos no deben
representar una fuente potencial de contaminacién para el alimento.

- El sistema para manejar los residuos solidos no deben presentar problemas de malos
olores, alimentos y refugio de plagas u otras condiciones objetables.
-Las salas sanitarias y vestuarios deben cumplis con las normas en cuanto a la ubicacion,
numero de piezas sanitarias, dotaciones de implementos y materiales para mantenimiento e

higiene personal.
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- En las areas de produccion deben existir instalaciones adecuadas para la limpieza y
desinfeccion de locales, equipos e utensilios, as{ como lavamanos requeridos.
-Los pisos deben tener la pendiente y los drenajes requeridos de acuerdo al proceso

utilizado.

Anexo VI-34: Infraestructura de la Planta

La Edificacién: la instalacién deberd disefiarse de tal manera que en el que en el futuro
pueda expandirse verticalmente y por lo menos en dos direcciones hotizontalmente.

Se requiere una construccion especialmente resistente en las zonas sujetas a transito pesado,
como lo son las areas de recepcion y de despacho. La direccion de los vientos dominantes,
el potencial de contaminacion del aire, la topografia del lugar y el acceso carreteras deben

considerarse cuando se fije la posicion del edificio en el terreno

Paredes, ventanas y techos: es muy comin una atmésfera con mucha humedad en los
cuartos de elaboracién de productos lacteos, por lo tanto, el acabado de la superficie debera
proteger a las paredes de esta humedad y ser facil limpiar. Eis recomendable que las paredes
estén recubiertas con ceramicas. Todos los cerramientos interiores deben tener paredes de
bloques de concreto, recublertos de ceramica. Las ventanas deben estar adecuadamente
construidas y aseadas a fin de proporcionar la luz y ventilacién convenientes. L.os marcos y
telas de alambre deben ser de ficil limpieza y asearse frecuentemente. También se
recomienda que el techo se disponga de superficies lisas y horizontales con los dispositivos

luminosos empotrados ya que son mas higiénicos que los que tienden a ser suspendidos.

Pisos: los pisos intetiores del edificio deben ser recubiertos con mostero de granito,

cemento gris y blanco, acabado liso, conjuntas de flejes de pastico con 5 mm.de espesor.

Anexo VI-35: Distribucion de la Planta

Para determinar la distribucion de los departamentos que conforman la planta de
Leche Santo Domingo, se aplico la estrategia de /gyont que utiliza el Diagrama de Relaciones
entre los diferentes departamentos de la empresa. Para ello se tomd como base el criterio de

importancia mostrado a continuacion que permite ubicar estratégicamente todas las zonas.
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Factores de Relacion entre los Departamentos de Ia Empresa

A Absolutamente necesaria 4
- E Especialmente importante 3
1 Importante 2
@) Ordinario 1
U No importante 0
X Indeseable -1

Fauente: Propia

En base 2 este criterio de importancia, se pudo establecer el nivel de relacién que
debe existir entre los diferentes departamentos, los cuales se pueden observar en la Tabla.
Es importante acotar que para la aplicacién de la estrategia de /gyout se excluye la Vigilancia,

porque ésta debera estar en la entrada del terreno destinado para la planta.

Tabla de Relaciones entre Ios Departamentos
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X

Fuenge: Propia

Posteriormente, se procedié a calcular el nivel de jerarquia de cada departamento

sumandao las puntuaciones de cada coeficiente, obteniendo los siguientes resultados:

Funtacion y Nivel de Jerarquia de los Departamentos

Almacén MP y Recepcién EAAUUUUX 10
Almacén de PT y Despacho EUAUUUUU
Aseguramiento de la Calidad AUEUUIUU
Produccién y Envasado AAEEAUIX

Servicios y Mantenimiento UUUEIUUO
Equipos Auxiliares UUUAIVUU 6 l
Oficinas administrativas UUIUUUUX
Servicios Generales UUUIUUUX

Desechos XUUXOQUXX -3

Lol LSS RN I ] e

2 e |

[+,

[Er =
Lo U oo N I £ R

|

Fuente: Flaboracign prapia
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En el diagrama nodal se representan las relaciones que deben existir entre los

departamentos.

Representacion de Relaciones enire Departamentos

Fasente: Prapia

Luego se¢ procedié a convertir las dreas de cada departamento en multiplos de las

mismas para asf representar el diagrama, para permitir la evaluacién de la distribucion,

Areas de los Departamentos convertidos a niimeros simplificados

Almacén MP y Recepcion

Almacén de PT y Despacho :
Aseguramienta de la Calidad 10 1
Produccion y Envasado 90 9
—_—t
Servicios y Mantenimiento 1
—
9
Servicios Generales 11
Desechos 10 1
840 84=14%6 |

Fuente: Propia

Vista de Ia Distiibucion de Ia Planta segiin el Método de Relaciones

Fuente. Propia
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Al evaluar las distancias recorridas entre cada departamento por medio del analisis

cuantitativo, se obtuvo wuna calificacion de cero, lo cual indica que la distribucién

seleccionada es la correcta.

Evaluacion de las distancias recorcidas entre cada Departamento

= 30 440 | 440 0 0 0 0 ¢1%0) 0
. . 0 450 0 & 0 0 0 B
: = = 3*%0 ) 0 250 0 0 0
~
] . ] : 340 440 0 20 | (1%0) 0
= = = = = 20 0 0 0 0
= i = - - - 0 a 0 0
L . . ; : : . 0 (1*0) 0
! . : - : : . -] e 0
| 5 . 5 . . B s = z S
L : -
Buente: Propia
Anexo V1-36: Equipos de higiene y seguridad industrial
Extintor
Cubre zapatos
Cascos T 21
'_.___
Tapa bocas 100
Guantes 100
59
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Anexo VI-37: Lopcymat extracto.

TITULOV

DE LA HIGIENE, LA SEGURIDAD Y LA ERGONOMIA

Condiciones y ambiente en que debe desarrollarse el trabajo

Articulo 59. A los efectos de la proteccién de los trabajadores y trabajadoras, el trabajo
deberi desatrollarse en un ambiente y condiciones adecuadas de manera que:

L

b

£

Asegure a los trabajadores y trabajadoras el mis alto grado posible de salud fisica y
mental, as{ como la proteccién adecuada a los nifios, nifias y adolescentes y a las
personas con discapacidad o con necesidades especiales.

Adapte los aspectos organizativos y funcionales, y los métodos, sistemas o
procedimientos utilizados en la ejecucién de las tareas, asi como las maquinarias,
equipos, herramientas y ttiles de trabajo, a las caracteristicas de los trabajadores y
trabajadoras, y cumpla con los requisitos establecidos en las normas de salud,
higiene, seguridad y ergonomia.

Preste proteccion a la salud y a la vida de los trabajadores y trabajadoras contra
todas las condiciones peligrosas en el trabajo.

Facilite la disponibilidad de tiempo y las comodidades necesarias para la recreacion,
utilizacion del tiempo libre, descanso, tutismo social, consumo de alimentos,
actividades culturales, deportivas; asi como para la capacitacion técnica y
protfesional.

Impida cualquier tipo de discriminacion.

Garantice el auxilio inmediato al trabajador o la trabajadora lesionada o enfermo.
Garantice todos los elementos del saneamiento basico en los puestos de trabajo, en
las empresas, establecimientos, explotaciones o faenas, y en las areas adyacentes a
los mismos.

Refacidn persona, sistema de trabajo y mdgnina

Articulo 60. El empleador o empleadora deberd adecuar los métodos de trabajo asi como
las maquinas, herramientas y utiles utilizados en el proceso de trabajo a las caracteristicas
psicologicas, cognitivas, culturales y antropométricas de los trabajadores y trabajadoras. En
tal sentido, debera realizar los estudios pertinentes e implantar los cambios requeridos tanto
en los puestos de trabajo existentes como al momento de introducit nuevas maquinarias,
tecnologias o métodos de organizacion del trabajo a fin de lograr que la concepcién del
puesto de trabajo permita el desarrollo de una relacién armoniosa entre ¢l trabajador o la
trabajadora y su entorno laboral.

Politica y programa de seguridad y salud en ¢l trabajo de la empresa
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Articulo 61. Toda empresa, establecimiento, explotacion o faena debera disefiar una politica
y elaborar e implementar un Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo, especifico y
adecuado a sus procesos, el cual deber ser presentado para su aprobacion ante el Instituto
Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales, sin perjuicio de las responsabilidades
del empleador o empleadora previstas en la ley.

El ministerio con competencia en materia de seguridad y salud en el trabajo aprobari la
norma técnica que regule la elaboracion, implementacion, evaluacién y aprobacion de los
Programas de Seguridad y Salud en ¢] Trabajo.

De las politicas de reconocimiento, evalnacion y control de las condiciones peligrosas de trabajo

Articulo 62, El empleador o empleadora, en cumplimiento del deber general de prevencién,
debe establecer politicas y ejecutar acclones que permitan:

1. La identificacién y documentacion de las condiciones de trabajo existentes en el
ambiente laboral que pudieran afectar la seguridad y salud en el trabajo.

2. la evaluacién de los niveles de inseguridad de las condiciones de trabajo y el
mantenimiento de un registro actualizado de los mismos, de acuerdo a lo
establecido en las normas téenicas que regulan la materia.

3. El control de las condiciones inseguras de trabajo estableciendo como prioridad el
control en la fuente u origen. En caso de no ser posible, se deberdn utilizar las
estrategias de control en el medio y controles administrativos, dejando como Gltima
instancia, cuando no sea posible la utilizacion de las anteriores estrategias, 0 como
complemento de las mismas, la utilizacién de equipos de proteccién personal.

El empleador o empleadora, al momento del disefio del proyecto de empresa,
establecimiento o explotacion, debera considerar los aspectos de seguridad y salud en el
trabajo que permitan controlar las condiciones inseguras de trabajo y prevenir la ocutrencia
de accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales.

De la concepcién de los proyectos, construccidn, funcionamiento, mantenimiento y
reparacion de los medios, procedimientos y puestos de trabajo.

Asticulo 63. Tl proyecto, construccidn, funcionamiento, mantenimiento y reparacion de los
medios, procedimientos y puestos de trabajo, debe ser concebido, disefiado y ejecutado con
estricta sujecion a las normas y criterios técnicos y clentificos universalmente aceptados en
materia de salud, higiene, ergonomia y seguridad en el trabajo, a los fines de eliminar, o
controlar al maximo técnicamente posible, las condiciones peligrosas de trabajo.

El Institato Nacional de Prevencidn, Salud y Seguridad Laborales propondra al ministerio
con competencia en materia de seguridad y salud en el trabajo la norma técnica que regule
esta materia. Son de obligatoria observancia las normas técnicas relacionadas con seguridad
y salud en el trabajo, aprobadas por el ministerio con competencia en materia de seguridad y
salud en el trabajo.
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De la aprobacion de los proyectos de nuevos medios y puestos de trabaja o de su remodelacion.

Articulo 64. Los empleadores y empleadoras deben llevar un registro de las caractetisticas
fundamentales de los proyectos de nuevos medios y puestos de trabajo o la remodelacién
de los mismos, y estin en la obligacion de someterlos a la consideracién del Comité de
Seguridad y Salud Laboral y del Setvicio de Seguridad y Salud en el Trabajo, para su
correspondiente aprobacién. Los proyectos de altos niveles de peligrosidad, considerados
como tales por las normas técnicas de la presente Ley, deben ser registrados y sometidos a
la aprobacién del Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales.

La forma, condiciones y contenidos del registro y aprobacién seran establecidos en las
normas técnicas correspondientes.

Del registro y manejo de sustancias peligrosas

Atrticulo 65. Los empleadores y empleadoras estan en la obligacién de registrar todas las
sustancias que por su naturaleza, toxicidad o condicion fisico-quimica pudieran afectar la
salud de los trabajadores y trabajadoras. Dicho registro debe sefialar explicitamente el grado
de peligrosidad, los efectos sobre la salud, las medidas preventivas, asi como las medidas de
emergencia y tratamiento médico correspondiente.

El ministerio con competencia en materia de salud establecerd mecanismos de coordinacidn
con el ministetio con competencia en materia de seguridad y salud en el trabajo, a los fines
de establecer un Sistema Unico de Registro de Sustancias Peligrosas, que permita el manejo
de la informacién y control de las sustancias peligrosas que puedan afectar la salud de los
trabajadores y las trabajadoras.

De la construccidn nacional ¢ importacion de mdquinas, equipos, aparcjos y subslancias o insumos
potencialmente dafiinos

Articulo 66. El Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales establecera
los mecanismos para garantizar que la fabricacién nacional e importacién de maquinas,
equipos, productos, herramientas y utiles de trabajo, cumplan con lo relativo a las
condiciones y dispositivos de seguridad establecidos en la ley, las normas reglamentarias y el
conocimiento cientifico internacionalmente aceptado.

Quienes importaren sustancias o insumos potencialmente dafiinos para la salud de los
trabajadores y trabajadoras, asf clasificados por el Instituto Nacional de Prevencion, Salud y
Seguridad Laborales deben acompaiar a los demas recaudos de importacion exigidos por la
ley, el certificado de libre venta en su pafs de origen.

Obligaciones de los y las fabricantes, importadores y proveedores

Articulo 67. Los y las fabricantes, importadores y proveedotres de maquinaria, equipos,

productos y utiles de trabajo estan obligados a garantzar que éstos no constituyan una
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fuente de peligro para el trabajador o trabajadora, siempre que sean instalados y utilizados
en las condiciones, forma y para los fines recomendados por ellos.

Los y las fabricantes, importadotes y proveedotes de productos y sustancias quimicas de
utilizacion en el trabajo estan obligados a envasar y etiquetar los mismos, de forma que se
permita su conservacion y manipulacion en condiciones de seguridad y se identifique,
claramente, su contenido y los peligros para la seguridad o la salud de los trabajadores y
trabajadoras que su almacenamiento o utilizacién comporten.

Los y las fabricantes, importadores y proveedores de productos y sustancias quimicas de
utilizacion en el trabajo mencionados en los dos parrafos antetiores deben suministrar la
informacién que indique la forma correcta de utilizacién por los trabajadores y trabajadoras,
las medidas preventivas adicionales que deban tomarse y los peligros asociados tanto con su
uso normal, como con su manipulacién o empleo inadecuado.

Los y las fabricantes, importadores y proveedores de implementos y equipos de proteccion
personal estan obligados a asegurar la efectividad de los mismos, siempre que sean
instalados y usados en las condiciones y de la forma recomendada pot ellos. A tal efecto,
deben suministrar la informacién que indique que tipo de peligro esta controlando o
minimizando, cudl es el nivel de proteccion frente al mismo y la forma correcta de su uso y
mantenimiento.

Los y las fabricantes, importadores y proveedores deben proporcionar a los empresarios y
empresarias, y éstos recabar de aquellos, la informacidn necesaria para que la utilizacién y
manipulacién de la maquinaria, equipos, productos, materias primas y tutiles de trabajo se
produzca sin riesgos para la seguridad y la salud de los trabajadores y trabajadoras. El
empleador o empleadora debe garantizar que estas informaciones sean trasmitidas mediante
los instrumentos adecuados, incluyendo capacitacién especifica a los trabajadores vy
trabajadoras en términos que resulten comprensibles pata los mismos.

Anexo VI-38: Reglamento de Higiene y Seguridad Industial,

Reglamento de las condiciones de seguridad y medio ambiente del trabajo:
DECRETO NUMERO 1.290 - 18 DE DICIEMBRE DE 1968

RAUL LEONI

PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

En uso de la atribucidén que le confiere el ordinal 10 del articulo 190 de la Constitucion en
Consejo de Ministros.

REGLAMENTO DE LAS CONDICIONES DE HIGIENE
Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

TITULO T
Disposiciones generales
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CAPITULO T
De los patronos y trabajadores

Atticulo 1. Se establecen las siguientes normas sobre condiciones de higiene y seguridad
industriales, de cumplimiento obligatorio para patronos y trabajadores.

Articulo 2. Los patronos estin obligados a hacer del conocimiento de los trabajadores, tanto
los riesgos especificos de accidentes a los cuales estin expuestos, como las normas
esenciales de prevencion.

Articulo 3. Todo trabajador debe:

a) Hacer uso adecuado de las instalaciones de higiene y seguridad y de los equipos
personales de proteccion.

b) Colaborar con el patrono para adoptar las precauciones necesarias para su seguridad y la
de las demas personas que se encuentren en el lugar del trabajo.

Articulo 4. Los trabajadores acudirin o se retiraran del lugar de trabajo, utilizando
anmicamente los medios de acceso y salida que se hayan dispuesto para tal fin.

CAPITULO II

De los Inmuebles destinados a Centros de Trabajo

Articulo 5. Para la construccion, reformas o modificaciones de los Inmuebles destinados a
centros de trabajo, asi como para la instalacion de campamentos de trabajadores, se
requerlira previamente, la aprobacion del Ministerio del Trabajo.

Articulo 6. Para obtener la aprobacion a que se refiere el articulo anteror, los interesados
dirigiran al Ministerio del Trabajo una solicitud por escrito; firmada conjuntamente pot el
propietario del inmueble o su representante debidamente autorizado, y los profesionales
que asuman la responsabilidad técnica del proyecto. Cuando en la localidad no hubieran
Ingenieros Residentes, se permitira al propietario presentar y suscribir los planos y la
solicitud de aprobacién del proyecto, siempre que a juicio de las autoridades del Trabajo se
trate de construcciones sencillas. La solicitud debe indicar la actividad Industrial o comercial
2 que se destinard el local, asf como la ubicacién del sitio donde serd construido,
acompafiandose igualmente de los documentos necesatios de acuerdo al siguiente articulo.
Articulo 7. La solicitud a que se refiere el articulo 6°, debera estar acompafiado de tres (3)
copias de los siguientes planos y documentos:
a) Planos elaborados conforme a las Wormas Sanitarias para proyectos, Construcciones,
Reparacién y Reforma de Edificios del Ministerio de Sanidad y Asistencia Social
debidamente sellados por este Despacho.
b) Planos de Instalaciones eléctricas, indicando ubicacién de los equipos, tableros vy
mecinicos de seguridad que se utilizaran con especificacion de la carga de cada circuito y

diametro y tipo de los cables y conductos.
c) Planos y escala minima de 1:100 de todo sistema de vapor a una presion absoluta mayor
de 1 Kg./cm.
1. Plano de  ubicacion de la  parcela e  instalacion  colindantes.

2. Detalles de ubicacion, indicando los generadores y las instalaciones adyacentes.
3. Distribucién del agua de alimentacin, con indicacién de los diametros y tipos de tuberias
y valvulas, posiciébn de las bombas, depositos y sistemas de tratamiento.
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4. Flyjo del vapor y calculos de la tuberia.
5. Planos isotérmicos donde se muestren todas las tuberfas y la ubicacion de los
instrumentos de controles.
6. Sistema de combustible.
d) Certificacion de las autoridades competentes permitiendo la instalacion de la industria o
comercio en el lugar indicado en el proyecto.
e) Copia de planos de ubicacién de la maquinatia y de los sistemas de iluminacién artificial y
de extincion de incendios.

f) Copia de planos de las instalaciones de insonorizacion y de ventlacion mecanica, si las
hubiere,

g) Memoria descriptiva del proyecto que debera incluir:
1. Nimeros de sanitarios con indicacidén de retretes urinarios, lavamanos t duchas para
trabajadores de ambos SEX0s.

2. Mencién de los procesos industtiales, indicindose las materias primas a utilizar y los
productos que se elaboraran y manipulacién de los residuos.

Articulo 8. Los propietarios y los encargados de las obras estarin obligados a permitir, en
cualquier momento, la visita a éstas de los funcionarios autorizados por el Ministerio del
Trabajo, y deberan suministratles los planos aprobados y cualquier informacién que ellos
exijan con motivo de la inspeccion.

Articulo 9. Concluida la construccion o modificacion, el propietario debera participario al
Ministerio del Trabajo, a fin de que le sea practicada la revisién final al inmueble. Si de esta
inspeccion resultaren conformes la construccién y sus instalaciones, se expedira el
respectivo certificado de haberse cumplido en este Reglamento.

Articulo 10. Para permitir la instalacién de centros de trabajo en edificaciones no destinadas,
a tal fin, deberé solicitarse previamente, el permiso de funcionamiento correspondiente ante
el Ministerio del Trabajo.

Articulo 11.Todo local de trabajo debera cubrit como minimo las siguientes
especificaciones:

a) Para los locales industriales, una altura minima de (3) tres metros, medida desde el piso

hasta la parte inferior del techo o cielo 1450,
b) Para oficinas y locales comerciales, una altura minima de 2,6 metros, medida desde el
piso hasta la parte inferior del techo o cielo raso.

¢) Un darea de piso libre de dos metros cuadrados por trabajador,
d) Volumen suficiente para diez metros cibicos de aire por trabajador.
e) Disefio apropiado de acuerdo a las operaciones a realizar a fin de evitar la fatiga de los
trabajadores.

Articulo 12. Los corredores, pasadizos, pasillos, escaleras y rampas serdn disefados y
construidos de manera que de acuerdo a la naturaleza del trabajo y al nimero de
trabajadores utilizados, dispongan de espacio cémodo y seguro pata el transito de personas.
Tales vias se mantendran en buenas condiciones y libres de obstrucciones o substancias que
presenten riesgos de accidentes para sus usuarios.

Articulo 13. Las rampas, escaleras y platatormas tendran la resistencia y las dimensiones
necesarias para cumplir sus funciones con seguridad y seran construidas de acuerdo con las
normas vigentes sobre la materia. Las rampas pata el transito de personas no tendran una
pendiente mayor de 15° con respecto a la horizontal y las escaleras de los edificios deben
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cubrir como minimo las siguientes especificaciones:
a)  pendientes no mayor de 35° con respecto a la  horizontal.
b) la altura maxima entre descansos serd de 3.75 metros y el largo del descanso no serd
menot de 1,10 metros,  medidas en direccion de la escalera.
¢) la anchura estara de acuerdo con el nimero de personas que circulan en uno y otro
senfido, pero  en  ningin  caso  sera  menos de 1,10  metros.
d) la escalera y sus descansos seran provistos de pasamanos en sus lados expuestos.

Articulo 14. Las superficies de las huellas de las escaleras fijas no podran ser construidas de
material resbaladizo. Cuando debido a la naturaleza del trabajo u otros factores, existan
riesgos especiales de resbalones, se utilizardn ademis, en los peldafios, material anti
resbalante. Los peldanos construidos de material perforado o de rejas no tendran
intersticios que permitan la caida de herramientas o puedan significar riesgos de accidentes
para sus usuarios.

Articulo 15. Las escaleras fijas que tengan una altura mayor de 1,6 metros estaran provistas
de barandas en los lados abiertos construidas en forma permanente y sélida, con altura no
menor de 75 centimetros, sin que exceden de 85 centimetros, cuando se usen como
pasamanos.

Articulo 16, Cuando se construyan totres, chimeneas y ofras estructuras similares, las escalas
fijas y verticales o casi verticales, que tengan una altura mayor de 5 metros sobre el piso,
seran provistas de “jaulas”, sisteras de cinturén de seguridad corredizos sobre rieles guia o
cualguier otro mecanismo aprobado por el Ministerio del Trabajo. Si las escalas son de uso
frecuente, su anchura no sera menor de 30 cm, y la distancia horizontal entre ella y la
superficie a la cual va fijada no serd menor de 20 cm. En caso de utilizarse la aula’, ésta
debera empezar a 2,50 metros de altura desde el inicio de la escala y sobresalir por lo
menos, un metro al final y por encima de ésta. Las escalas deberdn dotarse, igualmente, de
plataformas de descanso de 60 cm, de ancho por 70 cm, de largo, cada 9 metros y estardn
provistas de barandillas por sus lados abiertos. Se exceptian de los tGltimos requisitos, las
escalas utilizadas en las torres de radiocomunicaciones de perforacion y chimeneas.

Articulo 17. En la construccion de escalas portatiles debera utlizarse material resistente, con
un factor de seguridad no menor de 4. Cuando se trate de escalas de madera no se
permitirin vetas atravesadas, nudos, grietas, hendiduras ni bolsas resiniferas. Los travesafios
encajaran en sus extremidades.

Articulo 18. Las escalas portatiles seran mantenidas en buenas condiciones, debiendo se
inspeccionadas periddicamente por el patrono o su representante. Las escalas de madera
deben ser en obras limpias (sin pintura, laca u otro cubrimiento opaco) que permita detectar
facilmente cualquier falla en su estructura.

Articulo 19. Las altaras de las escalas no excederian de 9 metros en las sencillag, de 18 en las
extensibles y de 6 metros en las de tjeras. En sitios resbaladizos, deberdn dotarse dichas
escalas de zapatos anti resbalantes. El espacio maximo entre los peldafios debera ser de 30
cm, v Ja separacion minima entre los largueros sera de 40 cm.

Articulo 20. Los pasadizos, vias plataformas y pisos de trabajo con laterales descubiertos
que tengan una altura mayor de 1,5 metros estardn protegidos por barandas y brocales,
ambos de material resistente y de una altura minima de 90 y 15 cm, respectivamente.
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Aquellos que tengan una altura mayor de 3,6 metros estaran provistos de un travesaio
intermedio.

Articulo 21. Los pasadizos, vias, plataformas o pisos elevados construidos de material
perforado o de rejas, no tendran intersticios que permitan riesgos de accidentes por sus
usuarios. Cuando se utilicen rejas en las plataformas elevadas debajo de las cuales,
habitualmente trabajan personas, los intersticios no deben exceder de 12 mm, de anchao si
son rectangulares. En condiciones normales, los pisos mencionados no seran resbaladizos y
si existen riesgos especiales de resbalones, éstos deberin evitarse mediante el uso de
superficie antirresbaladiza.

Articulo 22. Las salidas y pasillos de los edificios v otros locales de trabajo, deben instalarse
y estar dispuestos de manera tal que las personas que los ocupen puedan abandonarlos
rapidamente y con seguridad, en caso de emergencia. A tal efecto, el Ministerio del Trabajo
determinara el namero de salidas de emergendia, de acuerdo a la naturaleza del resgo.
Articulo 23. Todas las aberturas en los pisos y paredes que ofrezcan riesgos de caidas a las
personas, deberdn estar adecuadamente resguardadas. Las aberturas de indole permanente
en los pisos deberan protegerse por medio de barandas y brocales por todos los lados
expuestos. Las barandas seran de material resistente y de una altura no menor de 0,90
metros. Los brocales seran, igualmente, de material sélido y de una altura minima de 0,15
metros. Las aberturas temporales con fines de reparacion, mantenimiento u otros oficios,
estaran resguardadas por medio de barandas provisionales o cubiertas, segtin el caso.

TITULO 11
De las condiciones de Higiene

CAPITULQ 11T

De la Higiene en los Sitios, Locales y Centros de Trabajo

Articulo 84. Toda empresa, establecimiento o lugar de trabajo, estara provista de agua fresca
y potable en cantidad suficiente para uso de los trabajadores. Cuando se utilice hielo para su
entriamiento, éste no debe estar en contacto con el agua, 2 menos que estén garantizadas las
condiciones higiénicas de fabricacién y manipulacion del hielo. Las instalaciones de agua
para uso de los trabajadores estaran colocadas en bebederos higiénicos para grupos de
cincuenta trabajadores y una distancia no mayor de 50 metros del centro de trabajo. En los
casos de utilizacién de vasos, éstos deberdn se higiénicos y desechables. Igualmente, en los
centros de trabajo debera existir provisién suficiente de agua para el aseo personal a razon
de 80 litros por cada trabajador.
Articulo 85. Cuando en el sitio de trabajo no sea posible obtener agua potable corriente, se
suministrard en recipientes portitiles que retnan las siguientes condiciones:
a) Estar herméticamente cerrados v provistos de un grifo.
b) El material que esté en contacto con el agua deberd ser inoxidable.
c) Construidos de tal manera que permitan su completa impieza.

Articulo 86. Cuando exista un abastecimiento de agua no potable para usos industriales,
dicho abastecimiento se mantendra separado y sin conexién alguna con el sistema de agua
potable y debera advertirse claramente en las tomas por medio de avisos la no potabilidad
del abastecimiento industrial.
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Articulo 87. Con relacion a los servicios sanitarios para los centros de trabajo, se establecen
las especificaciones sigulentes:

a) Para las industrias.

HOMBRES

No. Trabajadores Retretes Urinarios Lavamanos Duchas

Entre 1y15 1111

entrel6y30 2122

entre31y50 2123

entre51y75 2233

entre76y100 4255

Cuando el nimetro de trabajadores sea mayor de 100, se instalara un retrete, un lavamanos
y una ducha por cada 35 trabajadores o fraccién.

18 de 119

MUJERES

No. Trabajadores Retretes Lavamanos Duchas

Entre1y15111

entre 16 y30222

entre 31y50322

entte 51 y7543 4

entre 76 y 100 53 5

Cuando el ndmero de trabajadores sea mayor de 100, se instalardn un retrete, un lavamanos
y una ducha adicional por cada 35 mujeres o fraccion.

¢) oficinas y locales de comercio.

b.1) En locales con drea menor de 60 m?2 se exigird un servicio completo de retrete,
lavarmanos y urinarios.

b.2) En los locales con area mayor de 60 m2 se exigira cuartos separados para

mujeres y hombres, dotados de las piezas sanitarias que indica la siguiente tabla:
CUARTOS DE ASEO PARA HOMBRES

Area Total de Locales en m2 Retretes Urinarios Lavamanos

Hasta 200111

de 2012500212

de 5012100022 2

CUARTOS DE ASEO PARA DAMAS

Area Total de Locales en m2 Retretes Lavamanos

Hasta 200 2 1

de 201 25003 2

de 501 a 1000 4 2

En locales con un area mayor de 1.000 m2 se exigird un Javamanos y una ducha por 36
mujeres o fraccion.

Articulo 88. El espacio minimo que debe ocupar cada ducha y cada retrete no sera de 1,20
m2 y la distancia minima desde el sitio donde esthn ubicadas hasta la puerta no serd menor
de 1,40 metros.

Articulo 89. Los retretes y baflos se instalarin en compartimiento privado con puertas de
cletre automatico, separados entre sf por divisiones no menores de 2 metros de altura.
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Articulo 90. Los pisos de los cuartos de servicio sanitarios deberan ser construidos de
material impermeable, lavable y no resbaladizo y sus paredes estaran revestidas de lozas o
material similatr hasta una altara de 1,50 metros,

Articulo 91. En aquellas empresas que utilicen regularmente mds de clen trabajadores el
Ministerio del Trabajo podra permitir, estudiadas las circunstancias especiales que
- justifiquen esa medida, la instalacién de lavamanos colectivos, que deberan cumplir con los
requisitos exigidos por la Autoridades Sanitarias.

Articulo 92. Los lavamanos y duchas deberan ser provistos de jabén o productos adecuados
en cantidad suficiente para la limpieza y se proveeran de toallas individuales u otro medio
adecuado para uso de los trabajadotes.

Articulo 93. Los servicios sanitatios estardn dotados de agua cortiente; cuando ésto no fuere
posible, las autoridades sanitarias recomendarin otros dispositivos adecuados.

Articulo 94. Los jugadotes de trabajo donde el tipo de actividad requiera el cambio de
ropas, deberan estar dotados de salas de vestuarios con area minima de 5 m2 cada una con
la debida distincion de sexos y provistos de bancos y asientos en cantidad suficiente.
Cuando esta sala sea para uso de més de cinco personas, el area serd aumentada en 0,3 m2,
por cada persona adicional.

Articulo 95. Los casilleros individuales deberan estar provistos de llaves para guardar las
ropas de calle y de trabajo, con dimensiones minimas de 0,40 de ancho por 0,50 metros de
profundidad y 1,20 metros de altura, con rejillas para la ventilacién. Cuando la ropa de
trabajo esté expuesta a materiales toxicos o irrftantes, tales casilleros tener dos
compartimientos: uno para la ropa de trabajo y otro para la de la calle.

Articulo 96. Las dimensiones de los locales comedores setédn calculadas en base al ntimero
méximo de personas que lo usardn a un mismo tiempo, con el minima siguiente:

N de Personas

Menor de 30 18,50 m2,

31 -50 0,70 por persona.

51 -75 0,65

76 -100 0,60

101 - 200 0,50

201 - 400 0,45

401 - mas 0,35

Articulo 97. Cuando por la naturaleza de la labor que realizan, los trabajadores requieran
comer en el 4rea de trabajo, se dispondra de un salén comedor con las condiciones
siguientes:

a) Bstar dotado de ventilacion e iluminacién adecuadas y de aslentos y mesas en nimero
suficiente.

b) Estar completamente separado de los locales de trabajo y reservados tinicamente para
dicho uso.
c) Tener recepticulos cubiertos para depositar los residuos de comida.
d) Tener dos lavamanos como minimo cuando el mimero de personas no sea mayor de 30,
y uno mas por cada 20 personas o fraccion.

Asticulo 98. El Ministerio del Trabajo exigira la instalacion de salas de descanso en aquellos
locales donde trabajen miés de 10 mujeres a un tiempo o se realicen lahores que requieran
un descanso periédico.
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Las  instalaciones aqui  previstas deberin  comprender, por lo menos:
a) Un salon con ventilacién e iluminacién adecuadas;
b) Asientos apropiados en nimero suficiente.

Articulo 99. El drea minima de piso de un salon de descanso sera de 10 m2 por cada diez
trabajadores o fraccion, Estos salones dispondrin de divanes en las siguientes cantidades:
No. De Trabajadores No. De Divanes

Hasta 40 1

de 4121002

de 10121503

Mis de 150. 1 adicional por cada 100 o fraccion.

Articulo 100. En los almacenes, tiendas, bazares establecimientos comerciales u otros
semejantes, €l patrono mantendra un ntmero suficiente de sillas a disposicion de los
trabajadores. Siempre que la indole del trabajo lo permita los puestos de trabajo deberan ser
instalados de manera que el personal efectiie sus tareas sentado. Los asientos deberdn ser
comodos y adecuados para el trabajo que se realiza.

Articulo 101. Los locales de trabajo en su interior y anexos, deberan mantenerse en petfecto
estado de aseo. Los pisos de los pasillos o rampas deberan limpiarse periddicamente,
tomando las precauciones para evitar que se levante polvo y acumulen desperdicios.
Articulo 102. El polvo, la basura y desperdicios derivados de los trabajos que se ejecuten,
deberan eliminarse fuera de las horas de labor. Cuando ésto no sea posible, se utilizaran
procedimientos que impidan su esparcimiento en el ambiente de trabajo. La basuta y
desperdicios serdn depositados en recipientes adecuados y con tapas de cierre.
Articulo 103. Las paredes del interior de los locales de trabajo, los cielos rasos, vigas,
puertas y demas elementos estructurales de la construccion, deberan ser mantenidos en
todo momento en buenas condiciones de orden y limpieza y serin pintados cuando el caso
lo requiera de acuerdo a la naturaleza de las labores que se ejecuten.

Articulo 104. Las aguas residuales de Jas fabricas, establecimientos industriales y locales de
trabajo, deberan ser conducidas al alcantarillado publico. Si ésto no fuete posible, irdn a un
lugar; apropiado para tal fin. En caso de ofrecer peligro de contaminacién quimica o
biolégica tales aguas deberan ser tratadas previamente.

CAPITULO V

De la Ventilacion

Articulo 122. Todo establecimiento, tallet o local de trabajo de cualquier naturaleza que sea
y sus instalaciones anexas, deberd, tener un de aite no inferior a diez metros cibicos, por
persona y una altura minima de dos metros sesenta centimetyos. Estaran provistos de
dispositivos que permitan, sin molestia para los trabajadores, la entrada del aire puro y la
evacuacion del aire viciado, a razén de treinta metros cubicos por hora y por trabajador, o
una cantidad suficiente para renovar completamente el aire ambiental diez veces por hora,.
La velocidad no debe exceder de 15 metros por minuto en los lugates con temperatura
efectiva inferior a 20° C, ni de 45 metros por minuto en los lugares con temperatura efectiva
hasta 28° C.

Articulo 123. En los lugares de trabajo cerrados, se proveerd durante las hotas de labor de
un sistema de ventilacién mecanica que asegure la renovacién del aire en las proporciones
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antes dichas. Las entradas de aire puro estaran ubicadas en lugares opuestos a los sitios por
donde se extrae o se expulsa el aire viciado.

Articulo 124.En los locales o sitios de trabajo donde se ejecuten operaciones o
procedimientos que den origen a vapores, gases, humos, polvos o emanaciones téxicas | se
les eliminara en su lugar de origen por medio de campanas de aspiracién o por cualquier
otro sistema aprobado por las autoridades competentes, para evitar que dichas substancias
constituyan un peligro para los trabajadores, siempre que sea posible se sustituirdn las
substancias toxicas utilizadas., o se modificaran los procesos nocivos, por otros inocuos o
menos perjudiciales; y:
a) Los conductores de descarga de los sistemas de aspiracion deberin estar ubicados de tal
manera que no permitan la entrada del aire contaminado al local de trabajo.
b) El aire aspirado de cualquier procedimiento que produzca polvos u otras emanaciones
nocivas, no se descargara a la atmosfera exterior en aquellos lugares donde ofrecer riesgo a
la salud de las personas, sin haber sido previamente purificado. Durante las interrupciones
del trabajo se renovard la atmdsfera en dichos locales por medio de ventilacién extensiva,
cuando las circunstancias lo requieran.

Articulo 125. El ambiente de los locales en los cuales, debido a la naturaleza del trabajo
puedan existir concentraciones de polvo, vapores, gases, o emanaciones téxicas o
peligrosas, se examinard peridédicamente para determinar que las concentraciones se
mantengan dentro de los limites maximos permisibles vigentes.

Articulo 126. 1a ventilacién deberd proyectarse de manera que no se sobrepasen las
concentraciones ambientales maximas permisibles de dichos contaminantes. Estas
concentraciones podrin se modificadas a critesio de las autoridades competentes.

Articulo 127. Los sétanos no podran se destinados a locales de trabajo, excepto cuando se
provean las condiciones de ventilacién requeridas en los articulos 122 y 123 de este
Reglamento.

Articulo 128. Las cocinas instaladas en hospitales, hoteles, escuelas, restaurantes, fuentes de
soda y otros sitios de trabajo, que no tengan ventilacién natural adecuada, se ventilarin
mecanicamente, extrayendo aite a razon de 30 cambios por hora, como minimo. Cualquiera
que sea el sistema de ventilacion general, deberan instalarse sistemas de campanas y
aspiracion.

CAPITULO VI

De la Iluminacién

Articulo 129. El patrono deberd tomar las medidas necesarias pata que todos los lugares
destinados al trabajo, tengan iluminacién natural o artificial en cantidad y calidad suficientes,
a fin de que el trabajador realice sus labores con la mayor seguridad y sin pefjuicio de su
vista.

Articulo 130. Todas las ventanas, tragaluces y osificios por donde deba penetrar la luz solar,
asi como las pantallas y bombillas, deberdn conservarse limpios y libres de obstrucciones.
Articulo 131. Las ventanas y tragaluces se dispondran de manera que la iluminacién natural
sea lo mas uniforme posible en los lugares de trabajo, colocandose cuando sean necesarios,
dispositivos que impidan el deslumbramiento.

Articulo 132. La iluminacién general artificial debe ser uniforme y distribuida de manera que
se eviten sombras intensas, contrastes violentos y deslumbramientos.

71




Anesas

Articulo 133. Cuando en determinada labor se requiera iluminacién intensa, ésta debera
obtenerse mediante combinacién de la iluminacién general y la local complementaria,
instalada de acuerdo con el trabajo a ejecutarse.

Articulo 134. En los edificios donde se efectiian labores nocturnas, debera instalarse un
sistema de iluminacion de emergencia en las escaleras y salidas auxiliares. Este sistema se
instalara igualmente en los sitios de trabajo que no tengan iluminacion natural.

Articula 135. En los locales de trabajo se permitird el uso de lamparas fluotescentes,
siempre que se elimine el efecto estroboscépico.

Articulo 136. Para la iluminacién de las diversas areas de trabajo se observaran los valores
minimos indicados en la siguiente tabla.

TABLA

Niveles de iluminacién minimos para los sitios de trabajo
especificados y similares

BE-MINIMO OFICINAS COMERCIO INDUSTRIALES
200 lux Recibos Despacho de Mercancias Embalaje
Pasillos Depdsitos Depésitos

Sanitarios Sanitarios Sanitarios

300 lux Conferencias Areas de Circulacién Fundicidén y corte
Archivos Estanterias Carpinteria

Bibliotecas Herreria

400 lux Contabilidad Salones de Ventas Fabricacion
Taquigrafia Montaje

Trabajos finos Costura

Pintura a Pistola

Tipografia

700 lux Dibujo Correccion de Pruebas

Maquinas de Fresado y Torneado

Contabilidad Inspeccion

1.500 Iux Trabajos Inspeccion delicada

en colores Montaje preciso.

TITULO IX

De las Prevencion y Control de Incendios

CAPITULO I
De la Prevencién de Incendios

Articulo 740. En todo local de trabajo se tomaran medidas preventivas tendientes a evitar
incendios y explosivos.

Articulo 741, Los procedimientos industriales que impliquen riesgos de incendio de ripida
propagacion o de explosiones, deben realizarse en edificaciones aisladas y fuera de sitios
poblados.

Articulo 742. Se prohibe toda fuente de ighicién en los sitios donde se fabriquen, manipulen
trasieguen y almacenen explosivos y materiales o gases inflamables. Los patronos deberan
colocar en sitios visibles suficientes que sefialen su prohibicién, y velardn por su estricto
cumplimiento.
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Articulo 743. Se tomardn las medidas necesarias para evitar escapes de gases o liquidos
inflamables hacia fuentes de ignicién, sétanos cloacas, sumideros o desagties.

Articulo 744. La pérdida total por derrame de liquidos inflamables serd prevista mediante la
construccion de un sistema de retencion de mayor capacidad que ¢l recipiente que los
-COIl-tﬁ'Ilgﬁ.

Articulo 745. Los espacios alrededor de los tanques que contengan liquidos inflamables y
sus muros, se mantendran limpios y libres de vegetacién o materiales combustibles.

Articulo 746. Cuando en las arcas pobladas se almacenan liquidos inflamables en cantidades
mayotes de 250 hitros, los recipientes estaran suficientemente separados de los edificios y del
limite de la propiedad mds cercana. La separacién minima para lotes de tambores mayores
de 10 sera de 9 metros desde el lindero.

Articulo 747. Se prohibe el transporte de substancias inflamables en recipientes que no
hayan sido disefiados especialmente para este fin.

Artculo 748, Se prohibe mantener o almacenar liquidos inflamables dentro de locales
destinados a reunir gran ndmero de personas. Como cines, teatros, escuelas, clubes,
hospitales, clinicas, hoteles, pensiones, liceos, universidades y similares.

Articulo 749. Se exceptian de las disposiciones del Articulo anterior los laboratorios,
lavanderias, y a los liquidos que se utilicen en la aplicacién de la medicina hospitalaria y
similages, siempre que su uso sea indispensable y se empleen en recipientes seguros y en
cantidades no mayores de 23 litros.

Articulo 750. En los locales de trabajo donde se trasieguen, manipulen o almacenen liquidos
o substancias inflamables, la iluminacién de lamparas, linternas y cualquier extension
eléctrica que sea necesario utilizar seran a prucba de explosion,

Articulo 751, No se manipularin ni almacenardn lquidos inflamables en locales situados
sobre o al lado de sétano o fosos, a menos que tales dreas estén provistas de ventilacion
adecuada para evitar la acumulacion de vapores y gases.

Articulo 752. Cuando se almacenen solventes, pinturas y otros liquidos inflamables en el
interior de locales de trabajo, deberian ubicarse en gabinetes de metal en cantidades no
mayores de 250 litros y en envases cuya capacidad no sea mayor de 23 litros cada uno. Se
exceptia a los expendios autorizados por el organismo competente.

Articulo 753. En los locales comerciales don se expendan pinturas, lacas, barnices y
similares, deberan tomarsc todas las medidas necesarias para evitar emanaciones o
derrames. Las latas se conservaran en perfectas condiciones y adecuadamente almacenadas.
Articulo 754. Los quemadores de combustibles liquidos o gases, deberan estar provistos de
controles automaticos para evitar las descargas anormales de combustibles.

Articulo 755. Los locales de trabajo, los pasillos y patios alrededor de las edificaciones, los
patios de almacenamiento y lugares similares, deben mantenerse libres de basuras,
desperdicios y otros elementos susceptibles de encenderse con facilidad.

Articulo 756. Los desperdicios inflamables en los centtos de trabajo serdn destruidos o
llevados fuera de su lugar de origen a sitios seguros en recipientes de metal cerrado.

Articulo 757. Cuando se quemen virutas, asertin y otros desperdicios en dreas pobladas o de
trabajo, debera hacerse en incineradores apropiados.

Articulo 758. En las industrias de elaboracion de madera, las maquinarias deberan estar
provistas de sistemas de remocidn de desperdicios, o tendean lnstalados depdsitos de metal
con cubiertas de cierre automatico.
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Asticulo 759. En los locales de trabajo donde hayan desperdicios sujetos a la combustién
espontanea, se dispondra de recipiente de clerre automatico o de disefio especial.

Articulo 760. El material susceptible de combustién espontinea debe ser almacenado,
manejado de acuerdo a su caracteristicas.

Articulo 761. Todos los metales del grupo de los alcalinos y los alcalinos térreos, deberin
ser almacenados separadamente de otros materiales y protegidos de acuerdo con las
caracteristicas de cada uno.

Articulo 762. Las raspadura o polvos de los metales citados en el Articulo anterior, deberan
ser eliminados durante el proceso en el punto de operacién, o depositados en recipientes
que garanticen la segutidad contra el riesgo de incendio.

Articulo 763. Las fibras combustibles sueltas deberin almacenarse dentro de recipientes
adecuados. 51 no excedieren de los 14 metros cibicos se almacenaran en locales con pisos,
patedes y techos incombustibles. Las cantidades que exceden de 14 metros cibicos, serdn
almacenadas en bévedas o depdsitos construidos de ladrillos o concreto y provistos de
ventiladores de seguridad que den al exterior; las aberturas de dichos depdsitos deberan ser
a prueba de incendio.

Articulo 764. Los almacenes de fibras combustibles sueltas que exceden de los 70 metros
cubicos, deberan estar aislados y sus aberturas debidamente protegidas contra la entrada de
chispas. Estos depositos estardn separados de otros edificios pot espacio no menores de
dos metros y protegidos por medio de rociadores automaticos o cualquier otro sistema
aprobado por el Ministerio del Trabajo.
Articulo 765. Las fibras embaladas susceptibles a expandirse al humedecerse, deberan
almacenarse dejando un espacio libre un metro como minimo entre patedes, techos y
columnas del local; de dejard ademas un pasillo central no menor de 1,50 metros de ancho.
Articulo 766. Las sustancias que puedan producir incendios o explosiones pot contacto con
el agua, aire u otras sustancias naturales, serdn objeto de almacenamiento, manipulacién v
uso especial de manera que dichos contactos sean evitados.

Articulo 767. En la limpieza de tanques que hayan contenidos liquidos o gases inflamables,
se haran previamente pruebas, de gas y se tomarin las medidas necesarias que impidan
tiesgos de explosidn o incendio, de acuerdo con los sefialados en el articulo 789 de este
Reglamento.

Articulo 768. Se evitard que botellas, cristales, equipos de vidrio de laboratorios, lupas,
espejos y similares, sean causa de incendio por efecto de los rayos del sol.

CAPITULO 11

De la Proteccién contra Incendios

Articulo 769. En los establecimientos de trabajo se instalarin equipos o sistemas de
extincion de incendio, portatiles o fijos, automaticos o mecanicos de acuerdo a la naturaleza
del riesgo, tomando en consideracién la construccion, contenido, ubicacién y grado de
exposicion del trabajo que se realiza.

Artculo 770. Los equipos o aparatos de extincién de incendios estarin debidamente
ubicados, tendrin ficil acceso y clara identificacidn, sin objetos o materiales que
obstaculicen su uso inmediato u estaran en condiciones de funcionamiento maximo.
Artfculo 771. Los equipos, extintores o sistemas de extincion, deberin revisarse por lo
menos una vez al afio, haciendo constar esta circunstancia. Aquellos que funcionen a
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presion seran sometidos a una prueba hidrostitica por lo menos cada cinco afios,
senalandose, en lugar visibles, la fecha y la presién de la prueba.

Articulo 772. Sobte los equipos extintores y sistemas de extincién se fijard en lugar visible y
en castellano, las correspondientes instrucciones.

Articulo 773. Se usard pintura de colot rojo para identificar al sitio de ubicacién de los
equipos de extincion, de manera que puedan ser identificados por las personas que trabajen
en el lugar.

Articulo 774. Las caracteristicas del tipo de proteccidn, requerida su ubicacién en el sitio de
trabajo, potencial de extincién t demas requerimientos de orden técnico, seran determinadas
por el Ministerio del Trabajo.

Articulo 775. Los hidrantes, casetas con equipos de extincién, bombas de agua, maquinaria
y demis equipos de extincién de incendios situados en los patios u otros lugares de trabajo,
deberan estar libres de obstaculos. No se permitird el estacionamiento de ninguna clase de
vehiculos, que impidan el arribo el lugar del equipo de proteccion disponible.

Articulo 776. Los equipos de maquinarias dentra de los sitios de trabaja estaran colacados
de tal modo que la totalidad del personal pueda salir con facilidad al extetior en caso de
incendio.

Articulo 777. El patrono esta en la obligacion de hacer del conocimiento de los trabajadores
el sitio de ubicacién y manejo de los equipos y artefactos de combatir incendios.

Articulo 778. El patrono deberd informar al personal cémo actuar en caso de incendio y
dara a los trabajadores entrenamiento en el uso de los equipos de extincion.

Articulo 779. Cuando se disponga se equipos, artefactos y sistemas de proteccién contra
incendios, el cuerpo de Bombetos de la respectiva jurisdiccion debera ser notificado, pot el
patrono, de su existencia, los detalles técnicos y forma de usuarios.

Articulo 780. Los Cuerpos de Bomberos y el Ministerio del Trabajo deberdn ser informados
de la existencia y cantidad de elementos y materias de ficil y rapida inflamacién o
susceptibles de causar una explosidn en su proteccién, manufacturas, comercio o uso.

A continuacién se muestran las restricciones a las cuales se adaptard la otganizacién de

acuerdo a los titulos del reglamento que aplican en este caso:

TITULO I: Disposiciones generales
CAPITULO I: De los patronos y trabajadores

e [l supervisor de produccion debera llevar a cabo un entrenamiento del personal en
el cual se les hard conocer los riesgos a los cuales estard expuestos en la planta.
e Cada trabajador debera utilizar los equipos de seguridad que les sean asignado.

* Constantemente se estaran realizando reuniones y entrevistas con el personal para
considerar nuevos factores de riesgo que no hayan sido tomado en cuenta al inicio

del funcionamiento de la planta.
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CAPITULO 1L De los inmuebles destinados a centros de trabajo

La empresa solicitard permiso al Ministetio para ¢l Poder Popular del Trabajo para
llevar a cabo cnalquier modificacion en la estructura fisica.

La organizacion estara siempre dispuesta a recibir cualquier inspeccién por parte de
organismos de supervision y control del Estado.

La planta contara con una altura superior a 3 metros desde el piso hasta la parte

inferior del techo segin lo estipulado en el reglamento.

La altura del techo en pareas de oficina no serd inferior a 2,6 mts. Tal como

restringe la ley.

Se contard con un area de piso libre por trabajador de més de 2 mts™2.

Las rampas para transito de los trabajadores no excederd 15 grados de inclinacion.
Las superficies de las escaleras seran anti-resbalantes.

Las salidas y pasillos de la planta van a estar hechas de tal forma que los trabajadores

puedan evacuar rapidamente el edificio.

TITULO II: De las condiciones de higiene
CAPTTULO IIT: De la higiene en los sitios, locales y centros de trabajo

La planta estara provista de agua potable para sus trabajadores; contard con
bebederos en una distancia menor a la estipulada en el reglamento dentro de la

planta.

Los servicios sanitarios cumpliran con los requerimientos del reglamento en cuanto
a dimensiones y al nimero de bafios y retretes por nimero de trabajadores.

Los lai_ramanos deberan estar provistos de jabon y toallas.

Los servicios sanitarios estaran provisto siempre de agua cortente.

Se contard con un area de vestuatio para cada sexo.

El area del comedor estard acorde con las restricciones del reglamento el cual exige

para este caso un minimo de 18 mts2.

El polvo, la basura y otros desechos seran eliminados fuera de las horas de labor.

CAPITULQ V: De la Ventilacién.
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Se contarin con extractores que permitan la libetacién de aire viciado y la entrada de
alre puro a las instalaciones.

El hecho de que el area de produccién sea a doble altura permitira que el espacio de
aire por trabajador sea mayor a 10 mts3 como lo estipula el reglamento.

Se contard con un campana extractora de vapores provenientes del proceso de

freido de las donas.

CAPITULO VI: De la iluminacion.

Las ventanas y bombillas se encontraran siempre limpias.

Las ventanas y tragaluces se dispondran de manera que la luz natural sea lo mas

uniforme.

La iluminacién en cada drea y segiin las tareas que allf se lleven a cabo se regirin

segun la tabla de niveles de iluminacién minimos contenida en el reglamento.

TITULO IX: De las Prevencién y Control de Incendios.

CAPITULO I: De la Prevencién de Incendios.

Los procesos productivos en los cuales se presente tesgo de incendio estaran

aislados del resto de los procesos.

Constantemente se estaran revisando cualquier fuente de emision de gases o

combustibles que puedan estar en contacto con fuentes de ignicion.

Los dispositivos quemadores en la freidora estarian dotados de sistemas automaticos

que eliminen el riego de emanaciones de gas descontroladas.

El aceite usado en la freidora sera depositado en contenedores metilicos para su

desecho.

La planta contara con la sehalizacion adecuada en cada caso para indicar factores de

riesgo de incendio dentro de las instalaciones.
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CAPITULO IT: De la Proteccion contra Incendios

® Se instalaran equipos o sistemas de extincion de incendio, tanto portatiles como
fijos, lo cuales contaran con la debida sefializacion y estaran ubicados en é4reas
visibles y de facil acceso.

® Los equipos y maquinarias estaran ubicados de tal forma que todo el personal pueda
evacuar el recinto de manera ordenada y rapida.

® Sera obligacién del gerente de planta mantener informado a los trabajadores acerca
de las vias de escape y de los sistemas contra incendio.

Los Cuerpos de Bomberos y el Ministerio del Trabajo estaran al tanto de los equipos y
sistemas contra incendio con los que cuenta la empresa

Anexo VI-39: Sistema de limpieza en el Sitio C.I.P

La limpieza en el sito de los equipos, a través de circuitos cerrados consiste en la
circulacion de la solucidn de lavado a través de tanques, tuberfas, maquinas de lUenado,
pasteurizadores, etc. El paso de los liquidos a altas velocidades por la superficie de los
equipos provocan un raspado mecanico que elimina los depésitos de suciedad.

El sistema C.1.P comprende un programa de limpieza totalmente controlado, que puede
ser automatizado de forma completa o parcial. Disminuye el iempo y no dafia al equipo, al
no ser preciso desarmatlo para su limpieza manual. No obstante, el sistema C.I.P precisa
modificaciones de ciertos aparatos y la inversién de un importante capital para conseguir la
automatizacion.

El sistema C.LP se basa en recircular liquido de enjuague, detergente y soluciones de
saneamiento a través de los circuitos que componen el sistema de procesamiento o equipo,
empleando para ello una unidad de recirculacion que consiste en un tanque y una bomba.
La limpieza de los tanques, camiones cisternas y otros equipos se puede llevar a cabo
mediante cabezales para la aspersion de las soluciones de limpieza en las superficies de estos

equipos.
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Con los sistemas C.LP, se pueden utilizar mayores concentraciones, mayores temperaturas
que la que se utilizarfan en los lavados manuales, puesto que la manipulacién por parte de

los operatios es minima.

Soluciones quimicas necesarias para la aplicacion.
Para realizar la limpieza en el sitio se utilizan dos soluciones fundamentales Hidréxido de
Sodio (NaOH) esta solucidén tiene como finalidad eliminar todos los restos de grasa de los

equipos y tuberfas, y Acido Nitrico (HNO3) utilizado para eliminar residuos de proteina,

Ademas de ello se pasa Agua a temperatura ambiente para eliminat los restos de Hidréxido
de Sodio y Acido Nitrico. Hl Agua Caliente con la finalidad de eliminar agentes
contaminantes que aun queden en las lineas de produccion.

Después de pasar las soluciones quimicas se deben realizar pruebas de laboratorio asi
como las basicas con PH para evaluar, que no queden restos de quimicos en tuberias y
equipos.

Es importante sefialar que el personal debe utilizar el equipo de proteccién personal, al
momento de realizar los procesos de limpieza C.LP, recordando que en esta area se
manejan sustancias quimicas delicadas y temperaturas muy altas. El operador de sistema
debe verificar que se realice:

-Pruebas de laboratorio para la concentracién Hidréxido de Sodio (1,5% - 2%) y Acido
Nitrico (1% - 1,5%), para garantizar que el proceso se realice de manera efectiva. Las
pruebas deben ser solicitadas al personal de laboratorio para determinar el porcentaje de
concentracion necesario.

- Diariamente cambiar el Agua Caliente.

-Semanalmente cambiar el Hidréxido de Sodio (NaOH)

- Quincenalmente cambiar el Acido Nitrico (HNO3)

Proceso de limpieza y desinfecciéon general.

-Enjuague con agua a temperatura ambiente, hasta que salga por el drenaje totalmente
hmpia.
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- Circulacién de una solucion de Hidréxido de Sodio (NaOH) AL 2 % DURANTE 20
minutos a una temperatura entre 70 y 75 °C.

-Enjuague con agua caliente a 90 -95 °C, para la eliminacidn del detergente alcalino, hasta
que ¢l PH del flujo de drenaje sea neutro (6,8 a 7,2).

-Circulacién de una solucién de Acido Nitrico (HNO3) al 1% durante 20 minutos a una
temperatura entre 60y65 °C.

-Enjuague con agua caliente a 60 °C, para la eliminacién del detesgente acido, para el pH del
flujo de drenaje sea neutro (6, 8 a 7,2).

-Circulacion de agua a temperatura ambiente, por un lapso de 5 min.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion, se realizaran de forma estricta, segin un

procedimiento cuidadoso elaborado, signiendo los siguientes pasos:

1. Recuperacion de residuos del producto ya sea drenado, taspando o expulsado con agua o
alre comptimido.

2. Enjuagar con agua para eliminar la suciedad suelta. Esta operacion debe continuarse hasta
que el agua que sale del sistema este clara. La operacién debe iniciarse inmediatamente
después que termine la produccidn, para evitar que se sequen los residuos de leche, un

enjuague eficiente elimina el 99,99% de los residuos totales.

Anexo VI-40: Factores Objetivos de localizacion

o . Cercania a Proveedores: en este caso el proveedor mas importante de la leche es
la finca ganadera en donde se ubicara la planta, por lo tanto la cercania es absoluta. Cabe
resaltar que también serd necesario adquirir la materia prima de otras fincas, pero con la
ventaja de que la mayorfa esta ubicada en la misma zona y tienen facil acceso.

e Costo del Terteno/Infraestructura: en cuanto al costo del terreno, se supone que
es un costo que se puede obviar ya que la misma finca serd la propietaria de la planta. Los
costos que incurren serdn solamente los relacionados con la construccién de la

infraestructura.
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o Cercania al Cliente: los clientes potenciales estin ubicados en la ciudad de San
Cristobal aproximadamente a 50Km de la finca, ademés existen varios poblados mas

cercanos en donde el producto también legara.

e Vias y Medios de Acceso: la ubicacion propuesta se encuentra al lado de la
carretera de Los Llanos, muy accesible tanto para el transporte del producto como de los

empleados.

e Mano de Obra: la finca tiene varios poblados cetcanos donde se puede encontrar

facilmente personal capacitado.

s Posibilidad de Expansién: en un futuro es muy factible considerar la expansién

de la planta ya que ¢l terreno no sera una limitante.

Anexo VI-41: Definicién de algunos clientes especificos

Supermercado reconocido en
San Cristébal por su buen

| servicio y calidad en sus

| productos. Frecuentado por

| clase media y alta

| Ubicado en la salida de San
Cristobal. Frecuentado por
clase baja, media y
compradores de grandes
cantidades. Buenos precios

Ubicado en una zona industrial
de mucho movimiento.
Frecuentado por clase baja y
media

Supermercado muy
frecuentado por todas las clases
sociales debido a su variedad de
productos

Compradores de poco
| volumen pero con gran
| importancia en la localidad

Fuente. Propia
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Anexo VI-42: Costos de Publicidad

50.400
636.000
688.773

Fuente. Propia

Anexo VI-43: Publicidad

Fusnts, Teio Publicidid
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Anexo VI-44: Factores de Costos

Costo de Materia Prima e Insumos | 6114597,888 1609104,707

Costo de Mano de Obra Directa 376.232,00 99008,42105
Costo de Mano de Obta Indirecta 256062 67384,73684
Costo de Personal Administrativo 372488 98023,15789
Costo de Insumos de Oficina 19.104 5027,368421
Costo de Insumos de consumo 1.644 4326315789
(Gastos de Mantenimiento 80.486 21180,52632
Suministros de Higlene y Seg. Ind. 2560 673,6842105
Costos de Fabricacion 43437,58 11430,94211
Costo de Publicidad 52.773,30 | 13887,71053
Costo de Distribucién 172.800 45473,68421
Suministros de limpieza 1800 | 473,6842105
Gastos de Seguro 35940 | 9457,894737
Depreciacion 83550.68862 2198702332

Fuente. Propia.

Anexo VI-45: Cotizaciones

COTIZACIONES DE PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

uiminet, Productos de Seguridad
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Sedores:

GANADERIA TRINIDAD COTIZACION No. 3044 B
Atn. Sra. CLAUDINE CARRERO

Departamento de Compras

San Cristobal {(Venezuela)

ITEM PRODUCTO CALIDAD ORIGEN MARCA EMPAQUE

PRECIO/Kg, g,

bou IVA

A continuacién nos permitimos cotizar los siguientes productos de su interés:

1 VITAMINA D3 TTPO 500 POLVO SOLUBLE USP SUIZA DSM SX20 Kg US 34.70 EXE

2 VITAMINA A TIPO 500 POLVO SOLUBLE USP FRANCIA ADISSEQ SX20 Kg US 62.80 EXE

CONDICIONES DE PAGO: CONTADO.

FECHA DE ENTREGA: UN (1) DIA.

VITAMINA A DISPONIBLE PRIMERA SEMANA DE OCTUBRE DE 2008
LUGAR DE ENTREGA; CUCUTA.

VIGENCIA DE LA OFERTA g DIAS,

Gracias por su amable atencion
Cordialmente,
CIRO ALFONSO TRUJILLO BARBOSA
Celular 312 5966371 - 318 6747152
ventas(@ividecolombia.com
INSUMOS VETERINARIOS y FARMACEUTICOS DE COLOMBIA LTDA.
Avenida Carerra 27 No. 24B - 36 Barrio Panamericanos Telefonos 368 7383 - 244 4467 - 244 0062

ENCAJAS, C.A. Cajas de Cartéon (Empaque secundario)

ENCAJAS, c.A.
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Rif: J-30855902-4 Nit: 0216746481

Barquisimeto, 15 de Septiembre del 2008.

Sefnor:
Ganaderia Trinidad
Presente
Ate. Srta . Claudine Carrero,
COTIZACION N° 00586
[ [ Precio
Descripeion Cantidad Unit.
Bs. I
Caja de Carton Corrugada tipo y grado de
carton 4,3
Simbolo : 12 litro de leche uht 20000 2,93
Medidas: 490x450x150mm
Nota

-Estos precios no incluyen el impuesto de ley.
Condicion de pago: 50% al colocar la orden de compra y 50% al entregar el pedido

Atentamente

Mayra Teran

COTIZACIONES DE PROVEEDORES DE MAQUINARIA Y EQUIPOS DE LA
PLANTA
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ELECSTER
GANADERIA TRINIDAD
VENEZUELA Finlandia, 18 de Septiembre de 2008

Ing. Claudine Carrero C.
OFERTA T 08098

PLANTA UHT ELECSTER 3000 L/H

Estimados Sefiores,

Acusamos recibo de su atenta solicitud y tenemos el gusto de ofrecerles nuestra linea
completa ELECSTER de PROCESAMIENTO UHT Y ENVASAMIENTO
ASEPTICO con

capacidad de 1650 - 3000 litros/hora para leche UHT, jugos, etc. en bolsas plasticas en
3 0 5 capas,

tipo almohadilla.

Con Ja linea con envasadora aséptica EA-3600 de cabezal simple es capaz de
producir:

- 3000 bolsas/hora tipo almohadilla en tamafio de 1000 m! = 3.000 litros/hora
o alternativamente

- 3300 bolsas/hora tipo almohadilla en tamafio de 500 ml = 1.650 litros/hora
o alternativamente

PLANTA UHT ELECSTER 3000 litros por hora consiste de lo siguiente:

1 EQUIPO PARA PROCESAMIENTO UHT

1.1 l pza Esterilizador ELECSTER 4200 incluyendo sistema de
balanceo

12 1 pza Homogenizador

13 1 pza Equipo CIP

1.4 1 juego Bombas necesatias, tubos, valvulas, filtros, conectores etc.

Incluye sistema UPS y Modem.
(incl.transformador 20 kVA/440V/400V)

PRECIO EUR 295.000
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2 INTERCONEXIONES
2.1. 1 juegolnterconexiones entre equipo UHT y equipo envasado
incluyendo tuberias, cables, sistema de balanceo y
sincronizacion
PRECIO EUR 35,000
1-2 SUB-TOTAL EUR 330.000
3 EQUIPO PARA ENVASE ASEPTICO
R [ pza EA-3600 maquina envasadora de bolsas asépticas

equipada con bafio de H;O, y transportador de bolsas (1)
(longitud de transportador 0,5 n)

3.2 1 pza Posicionador para marca de impresion

3.3 | pza ESA —unidad de esterilizacion de aire

3.4. 1 juego Sistema de ventilacidn (escape de gases de H,0;)

3.5 I juego Dispositivos necesarios como tubos, valvulas, instrumentos

y conexiones Incluye sistema UPS y Modem.
(incl.transformador 10 kVA/440V/400V)

PRECIO: EUR 202.000
4. ACCESORIOS PARA LA ENVASADORA
4.1 Vilvulas de by-pass y retorno I juego
4.2 Soportes para el cabezal de inyeccion Videojet 1 juego
PRECIO: EUR  7.000
5 REPUESTOS Y ACCESSORIOS
| juego Repuestos basicos para un (1) afio de funcionamiento y
partes de desgaste para la fase inicial (trabajando en un
turno)

- componentes eléctricos

- componentes eléctronicos
- series de empagues

- valvulas, etc.
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EUR 26.000
6 ADIESTRAMIENTO
Instalacién a cargo de 1-2 ingeniero(s) de Elecster,
Tiempo de estancia 3 semanas en total. El comprador pagara
por el alojamiento y costos nacionales de viaje.
PRECIO EUR 14.000
7 COSTOS CIF Caracas EUR 16.000
PRECIO TOTAL (CIF) EUR 595.000
Opciones adicionales:
1. Pelicula de empaque ELECSTER de 5 capas EUR 4,20/kg CIF)
Preesterilizada, con impresion a 5 colores que (1 kg rinde 143

otorga al producto una vida atil de hasta 5 meses. unidades/1000 cc)

2. Pelicula de empaque ELECSTER de 3 capas EUR 3,00/kg CIF)
Preesterilizada, con impresién a 5 colores que 1 kg rinde 143
otorga al producto una vida 0til de hasta 1 mes. unidades/ 1000 cc)

3 Codificador de cinta termica | pza EUR 7.500

PRODUCTIVIDAD DE UN KILO DE PELICULA (90 micrones)

tamafio de la bolsa peso de la bolsa productividad por Kg.
0,20 3.0 333
25 2.3 300
30 4,5 220
0,90 6,5 133
1,00 7 143
Forma de pago: 25% pago anticipado al momento de la 6rden de pedido
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Condiciones de entrega
Fecha de entrega
Instalacion

Garantia

Condiciones generales

Oferta valida

75% Carta de Crédito contra documentos de embarque
(Carta de Crédito irrevocable pagadera en Helsinki,
Finlandia; abierta en nuestro banco NORDEA BANK. plc
Helsinki, Finlandia; SWIFT: NDEAFIHH, cuenta no®
157130-17518)

CIF Caracas (Incoterms 2000)

4-5 meses desde la érden de pedido

Incluida

12 meses desde el arranque o 18 meses desde la entrega
Orgalime SE 01

Fin de Diciembre de 2008.

La oferta esta objeto a ventas priores,

Para mayor informacién, por favor consultarnos.
Saludos cordiales,

ELECSTER OYJ

Hannu Savimiki
Gerente de Divisidn Lactea

COTIZACIONES DE EMPRESAS ENCARGADAS DE PUBLICIDAD Y ARTE

TRIO COMUNICACIONES C.A.
Rif J-31373234-6 Nit: 0437458677

)trl’o

comunicaciones
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Dir: Calle Negrin, La Florida, Edif. Doramil, piso 10, Apto. 102.
Telefax (0212) 7311961.

PRESUPUESTO: 001

CLIENTE: LECHE SANTO DOMINGO
AGENCIA: TRIO COMUNICACIONES C.A.
PROYECTO: IMAGEN CORPORATIVA
FECHA: 09 de Septiembre de 2008
CONCEPTO:

1.- Contrato mensual que incluye:

A. Creacioén, Disefio y Artes finales de logo, empaques, artes para publicar en
prensa, revistas, vallas, folletos, dipticos y todo material impreso. |

B. Conceptualizacion de campafia Publicitaria, eventos, rueda de prensa.

C. Supervision de produccion Grafica, Fotografica y Audiovisual.

TOTAL MENSUAL Bs.F. 53.000,00
TOTAL ANUAL Bs.F. 636.000,00

NO INCLUYE:

La produccion grafica, fotogréfica, audiovisual, costos de eventos es cobrada aparte,
dependera de los requerimientos del cliente.

La publicacion en los medios de cornunicacion y publicitarios: prensa, revistas, vallas,
publicidad en autobuses, prormocién, es presupuestado aparte del contrato mensual; el
cliente podra pagar dirtectamente a los medios.

CONDICIONES DE SERVICIO :

CUALQUIER RENGLON ADICIONAL SERA FACTURADO APARTE

FORMA DE PAGO: MENSUAL

LA FIRMA DE ESTE PPTO IMPLICA TANTO LA ACEPTACION DEL TOTAL GENERAL EN BOLIVARES COMQ DE LAS
CONDICIONES DE SERVICIO.

CLAUDIA CAMINOS,
Director.
Cel: 0414-2733139
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ANEXOS CAPITULO VII

Anexo VII-1: Inversion Inicial

Las partidas tomadas en cuenta pata el calculo de la inversion inicial, fueron las
siguientes:

* Compra del Terreno y construccion de Obra Civil

12,622,80

1.688.000,00

Fiente. Propia
® Maquinarias y Equipos del Proceso

]

Bomba Centrifupa ___I 7 4.245,89 29,721,23
Descremadora 1 113.940,00 113,940,00
Filtrp Lineal 3 1.776,04 5.328,12|
[ Tanque de Balance i 1.554,67 1,554,67
| Vangue de Pesado de recepeion con balanza digital i 5.428 41 5.428,41
[Tina de recepcion 1 5.050,10 5.050,10
Tanque para almacenamiento leche cruda 2 74.308,72 148.737 44
Banco de Hielo 1 53.480,23 53.480,23
Generador Eléetrico 1 T 60.458,23 60.458,23
Caldera Vertical I 60.458,23 60.458,23
Equipo para procesamiento UH'T 1 "913.320,00 913.320,00
|Interconexiones 1 108.360,00 108.360,00
Llauipo para Envase Aséptico 1 62539200 625.392,00
Accesorios para la Fovasadora 1 21.672,00 21.672,00
Repucstos ¥ Accesorios 1 BU.496,00 80.496,00
Sellador para multiempaques 2 68,15 136,3
Instalaciones Industriales varias 67.005,99 64.591,11
Fuente. Propia
93
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® Fquipos de Transporte Almacén i

Fuente. Propia

e Equipos de Transporte

Tanque termo para transporte de leche 80.000,00

Apiladora con ruedas 1 49,450 49,450
Paletas de cedro 3 o5 285

Carretilla z | 48375 967.5
Transpalera manual 2 7.000 14000

A

80.000,00

Camion transporte leche cruda _ 110.000,00

Fuente. Propia

e FHquipo de Laboratorio

110.000,00

Foxtintor 6 23} 1.380
Gorro 100 28 28
Bara 7 50 350
|Brapas 7 70 490
Cubre zapatos 21 4,94 103,74
(Cascos 21 16,55 347 55
Tapa bocas 100 28 28 _l
Guantes 100 26 26
Balanza Electronica Digiral, T.1P-3102 Marca Lark 1 3.410,00 3.410,00
Termdmetro Balh Marfa 110 ml 10 18,35 200,02
Pipeta Serolégica 10 ml ] 2 10 199,91
Cilindro de Cristal 260 ml 10 40) 400
Tubos de Ensayo 12x75 15 0,31 4,58
Papel Ph Rollo 2 31 62
Autoclave Stercoclave Tipo Olla Mod. 25x Capacidad 13,7 1 2.765,00 2.765,00
Tubos Tapa Roja Vacujet 100 45 45
Tubos Tapa Morada Vacujet _ 45 45
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e Capital de Trabajo

( Noémina 83.731,83

Materia Prima y suministros

Fuente. Prapia

Mesa Conferencia 1 1.050,00 1.050,00
E&ﬁtoﬁoﬁemﬁvo 1 800,00 800,00
Escritorio semiejecutivo 5 400,00 2.000,00
Silla Ejecutiva 1 749,00 749,00
Silla semiejecutiva 5 250,00 1.250,00
Teléfono 7 100,00 | 700,00
Impresora 3 450,00 1.350,00
Computador 6 2.800,00 16.800,00
Mesa Comedor 4 1.500,00 | 6.000,00
Sillas Comedor 20 145,00 2.900,00
Microondas 2 350,00 700,00
Nevera 2 3.000,00 6.000,00
Cafetera 1 200,00 200,00
Aire Acondicionado 6 2.200,00 13.200,00
Fotocopiadora 1 2.000,00 2.000,00
Instalaciones de Ofcina varias 1.670,97

509.549 82

Servicio Electricidad

ente. Propia

3.359,64
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® Seguro
Terreno 2.900
Obras Civiles 20.540
Equipos y Maquinarias 10.000
Mob. Y Equipo de Oficina

¢ Adiestramiento

o de 1-2 ingeniero(s) de Flecster

Fuente. Propia |

s  Distribucién y Flete de Maquinaria

El costo CIF en Caracas estimado por el proveedor de la maquinaria y los equipos para la

linea de produccidén es de 49.536 Bs. F

®  Registro de Constitucion

Se estimé que se requeriran de Bs. F 2.500 para realizar los trimites legales para la

constitucion de la empresa, el registro del nombre de la empresa, entre otros.
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Anexo VII-2: Financiamiento Banfoandes

PRODUCTOS Y SERVICIOS - BANFOINDUSTRIA

Descripcion:
Financiamienta destinadao a fomentar el crecimiento, desarrolla y cansolidacidn de la pequefia y mediana
industria.

Modalidad:
Pagaré, contrato de préstamo y linea de crédito

Monto Hasta:
Bs.5.000.000,00

Plazo Maximo:

= (3 afios (06 meses de gracia)
Capital de Trabajo
+ Materia prima
« Mano de obra directa
« Gastos de fahricacidn.
e (05 afios (01 afio de gracia)
= Adquisicion de magquinaria y equipos
«» Construccion, instalacion, ampliacion y reactivacion de industrias y/o plantas industriales.

Tasa (%):

La vigente en Banfoandes para créditos Banfoindustria, variable conforme a las condiciones del mercado
financiero.

indice de Garantia: 2:1

Recaudos y Requisitos

s« Persona Natural
e  Persona Juridica

TASAS ACTIVAS

A continuacion se informan las tasas activas vigentes en Banfoandes Banco Universal, a partir del: 05-09-2008.

TIPO DE CREDIT CARACTERISTICAS ?&3"
g‘;i‘:ﬁ‘:ﬁ » Eg—j’.;fit:;r:gs, Des.cuentos, Crédito Cuenta -
R  |(Comerciales y Personales) T
PROGRAMAS | Agropecuarios Recursos Bandes |13%
FePECIALES |Agrop. Recursos Propios Banfoandes |13
Ganaderfa de Ceba [27¥
(Convenio Bandes-Industrial  [17.20
116‘4’
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fCamlon Ut"'ta”‘; . :
[Banfosalud

______ . |
o [mensporteycarga 24
CREDITOS NO Girados sobre Fondos en Transito y 38
POCUMENTADOS Sobregiros —— S
) [ Programa de Vehlcu{o 26
CREDITOS AL B e s
CONSUMO [puobantamita 2000 venezucl wowi | 2054
_____ TerkEssecie o
‘Vwienda Principal con Recur_;;qs_l_l?rqp!gg ________ '10 11"”
Vivienda Principal con Recursos del Fondo ggg(g)
de Ahorro Obligatorio 9, 31(93
[ Vivienda Secun_t_:larl_a con Recursos PI‘DDIOS 126
CREDITOS Créditos al Constructor con Recursos 10,11
HIPOTECARIOS Propios ‘
Créditos al Constructor (Desarrollos 2
Habitaclonales) _ i o
Créditos al Constructor (Locales 23
Comerdales) O
____________________________________ [pdqusicion de Locates comercaes |27
MORA: Tres por cnento(B%J anual,

adicional a Ja tasa de interés pactadé en la Fés'ﬁé'i':tiva operacion,
T.A.P. Tasa Activa Promedio para e mes de Agosto 2008, seglin Banco Central de Venezuala 22,83 %

Fuente: wum, banfoandes.com, ve
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Anexo VII-3: Detalle del Financiamiento

Financiamiento a 3 afios del Capital de Trabajo

509.549 82 | 238.116,65 | 96.814.,47 141.302,19 96.814,47 141.302,19 | 368,247 ,63
| 368.247,63 | 238.116,65 )_69.967,05 ' 168.149,60 166.781,52 309.451,79 | 200.098,03
1200:098,03 | 238 116,65 | 3801863 | 20009803 | 20480014| 50954982 0,00
Fuente. Propéa

Financiamiento a 5 afios

596.568,52| 827.054.95|  596.568,52 | 3.756.352,26

4.352.920,78 | 1.423.623,47 | 827.054,95

1375635026 | 1.423.623,47 709.916,54 | 1.540.761,88 | 1.306.485,05 | 3.046.435,7>
3.046.435,73 | 1.423.623,47 | 578.822,79 2.151.285,73 | 2.201.635,05
2.201.635,05 | 1.423.623,47 [ 418.310,66 | 1.005.312,81 | 2.537.895,32 | 3.156.598,54 | 1.196.322,24
1.423.623,47 | 227.301,23 |  1.196.32224 | 2.765.196,55 |  4.352.920,78 | 0,00

Fuente. Propia

Anexo VII-4: Costo unitario de materiales del producto

Leche Cruda 1 Litro

Vitamina A 0,15 ml 0,002
Vitamina D3 0,04 ml 0,0002
Bolsas para Envasado (Primario 1 Bolsa 0,091
Bolsas Multiempaques 1 empagque para 3 0,084
Cajas de Carton (Secundario 1 caja para 12 0,244

Fuente. Propia
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Anexo VII-5: Costos Fijos

e (Gastos de Oficina

Café (paq. 1 Kg) 8
Azicar (paq. 1 Kg) 3 9
Te (cajas) 4 4 16
Leche (bolsa 1 1t) 12 4 48
Papel (resma) 6 12 72
Grapas (cajas) 30 6 180
Clips (cajas) 20 34 68
Lapiceros (cajas) 30 30 900
Cartuchos (cajas) 4 90 360
12

Borradores (cajas 15 0,8

Fuente. Propia

s Distribucidén de Producto Terminado

Capacidad de carga por unidad de Distribucion 600 Its
Precio promedio de distribucion por unidad BsF 360
Numero de Unidades requeridas al mes 10

il
16

)y | 172.800

4547

R s e e e et e S s L

osto Total Anual de Distribucién PT (US $)

3,6842

Fuente. Distribuidora Santisima Trinidad
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NOMINA FERSONAL 2000
| = St COSTOAN VAL ot et e nds i

5.500) 2.585 8.085 97.02) |BRG,5 4425 102.949 1 152,949
4200 1974 6474 THAEE WG e | Teeie \ | 78616
1.800 Bty 2646 31,7532 G174 1323 i 33602 1 ’ 33,692
3.200 1.504 o, 71k 56,448 10976 2352 ' 59,808 1 59898
LA Hediy ThdA AL752 G174 1323 |, 43042 L 02
3.200 1504 1704 56048 1097.6 2352 SU.808 1 50808 |
2000 S0 2.0 35.280 Gl 1470 AT 430 1 37.430
3.200 1.504 4,704 56,448 1017 6 2352 50.898 1 SELHUE
2,500 1175 3675 4100 8575 18375 46795 | I 46,795
2500 L175 3675 | 44000 8575 18375 46795 | i 46.793
2,500 1175 3475 44,100 B57.5 1837,5 46,795 1 46705
2,000 941 2940 35,280 686 1470 37.436 2 74,672
200} O 2.0 35,28() 686G 1470 37430 2 T4ET2
1800 846 2,046 31752 6174 1323 33.602 2 (7,385
140 G677 2117 25,402 493 B2 1058, 26.954 2 53,008
16010 752 2352 28,224 SR8 ] 1176 |~ 20040 2z 59,498
144 77 2117 25402 493,92 10584 33602 2 67.385

e Gastos de Publicidad

Fuente. Propia

321,10

470 1410
4.200 50.400
4,991 52.773
Fuente. Propia
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Anexo VII-6: Costo promedio de materia prima e insumos mensual y anual

Leche Cruda Lt 1.9 425.600,00
Vitamina A Saco de 20K, 135,02 222,78
Vitamina 33 Saco de 201g, 74,61 33,57
Bolsas para Envasado (Prmario) Rallo 20Kg, (2800 holsas) 0,091 200240 l
@olsas Multiempagques (3 unid) Paguete 1.250 unid 0,07 1400,00

i IBcﬂsas Multiempaques (6 unid) Paquete 1.250 unid 0,140 700,00
Cajas de Carton (Sccundario) Paletas con 1000 Kg. 293 54205 f
Jarras de Plastico Cajas de cartdn (12 unid) 40,66 |_- 67.766,66

7 y TFR0.048 0

COSTO TOTAL PROMEDIO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANUAL (BsE.) 6839376,12
[COSTO TOTAL PROMEDIO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANUAL (US $) _ 1799835,821

Fuente. Propia

Anexo VII-7: Depreciacion

Escritorio 3 800 10 _ 240,000
4 | R B T490

6 [ 280 ] 8 | R 2 100,00

T 1 I 10 _ 200,00

2 3,000 10 _ 00,00

3 430 ] " 168,75

Alre Acondicionado i) 2200 15 = A8,
Mesa Comedor 4 A0 05 _ EEARYE
Sillas paraComedor 20 145 15 _ 193,33
Apiladora con ruedas 1 49.450 10) 2.472,50 4.697,75
Transpaleta Manual 2 [ 70m 15 350,00 886,67
{Balanza Electronica Digital, LP-3102 Macca Lark 1 | 34000 10| 170,50 | 323,95
Bomba Centrifugn 7 | 24580 15 21229 | 188234
Descremadora 1 | 304000 20] 1139400 ] 5.127,30
Tanque de Balance 2 | 135467 2 ri 15547 139,92
Tanque de Pesado de recepeion con balanza digital 1 I 3.428.41 20, 542,84 244,28
Tina de recepion 1 [ 505000 20] 505,01 227,25
[Tanque para almacenamiento leche cruda 2 ] 74368,72 Efﬂ— 7.436,87 ] G.603,18
Equipo para procesamicnto UHT 1 | m133z2000 25| 45.666,00 34.706,16
Equipo para Envase Aséptico ! 625,392 00 25 31.269,60 23. 764,90
OTAL DEPRECIACION ACTIVOS (Bs. F) 83.550,69

[TOTAL DEPRECIACION ACTIVOS (US §) | | | [ | 21.967,02 |

Fnente. Propéa
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Anexo V1I-8: Cuentas por Cobrar y Cuentas por Pagar

102.683,37 102.683,37 97.182,85 97.182,85
110.384,62 7.701,25 104.471,56 7.288,71
118.663,47 8.278,85 L 112.306,93 7.835,37
129.343,18 10.679,71 122.414.,55 10.107,62
142.277,50 12.924.32 134.650,00 12.241 45

Fuente. Propia

Anexo VII-9: Periodo de recuperacion

-25100 -25100

-176792,0414 -201892,0414

-1195,880008 -203087,9214
L7

28793,9486 -174293,9728

131547,1213 -42746,85149

184559,6215 141812,77
Fuente. Propia

La siguiente grafica es una interpretacidn del Flujo de Caja acumulado que ilustra el periodo

de recuperacion en el quinto afio de operacion.

| 136,500 fili-hets
96,500 |-

| 76.500 |

| 56,500 |
36.500

|

|

US Dolar

16.500 |

Fente. Propia
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Anexo VII-10: Detalles del Escenatio A (14.000Lts/dia de captacion de leche cruda)

e Fstado de Resultados Escenario A

435670863 | 57821565 284466725 24312353 nogToz ) eeeTisael 22736316 44135202
4.683.461,78 | 364.215,67 3.058.017,20 206,329,909 21.987,02 | 1,033.011,80 | 351.224,01 681.787,79
505472141 | 36421567 3287368 50 16232669 2198702 | 119882344 40759997 79122347

5.487.846,34 | 36421567 3.583,231,76 110.081,75 21.987,02 | 140833013 | 47883224 929.497,89
603663097 | 36421567 3941 554,94 59.816,11 2198702 | 164905723 ] S60.67946 ]  1L.0883TLTI

Fiente. Propia
® Flujo de Caja para el Escenario A

: - - ~25.100,00 -25.100,00

4135202| 2198702 194.176,50 | 181.520,53 | 170.680,04 258.313,05 233.213,05
681.787,79 21,9870z 004 | 1360471 ] 1280.00] : 471.891,06 705.104,11
791.22347 21.087.02 274.973.34 ; 13.761,08 | - 537.362,41 1.242.466,52
929.497,89 21.987,02 26455600 | 1888021 |  17.751,79] . 685.800,49 1.928.267,01
21.987,02 31482164 2286603 | 2149939 | - | 79417652 2,722.443,53

Fuente. Propia

Con estos calculos y los valores de los indicadores mostrados a continuacion se ilustra
el flujo de caja para el Escenario A y permite hacer una comparacién con el escenario
base demostrando que efectivamente los resultados cuando se captan 14.000 litros de

leche al dia y se aumenta la produccion son mas efectivos.

e Indicadores de Rentabilidad para el Escenatio A

1787259,03
11,02%
Afio 1

z{ek’. Propi

Segun los indicadores este escenario resulta bastante rentable. Aun que la TIR sea
menot que para el escenario base, el VPN y el PR son los que realmente evalian este

tipo de negocio. El VPN resultd bastante alto y en la grafica siguiente se muestra en
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afo.

( 796.500

696.500
596.500
496.500
39K 500
298 500

19§ 500

56.500
3.500

Fuente. Propia

Anexo VII-11: Resumen de Escenarios

Escenario Base Afio 5

63.052,37

Escenario A:
Captacion de leche cruda en 14.000L¢s/dia
Escenario B:

Disminucion del 10% en el precio de venta (BsF. 3,55)
Escenario C: 639.172.69
Aumento del 10% en el precio de venta (BsE. 4,345)

178725903 Afo 1

-617.137,29
No recupera

Ano 2

Escenario D

Disminucion del 5% en el precio de venta (BsF. 3,75)
—

Escenario E:

Disminucion del 3,79% en el precio de venra (BsIF. 3,8)

-303.059,94 No recupera

-227.522.30

No recupera

Escenario F: -71.161,67

Aurnento del 10% en los costos fijos
-

Escenario G:

Aumento del 3,79% en el precio de venta (BsF. 4,1) SR
e F e e e e e e

Escenario H: 1.099.635,48

Bscenario A + D + F

Escenario I: 1.233,175,24

Escenario A +E + FF

Fuente. Propia
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