Universidad Nacional Mayor de San Marcos
Universidad del Peru. Decana de América

Facultad de Quimica e Ingenieria Quimica
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Quimica

Control de calidad en la produccion de panetones en la
empresa Perutalia S.A. Motta

TRABAJO MONOGRAFICO

Para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Quimico

AUTOR
Luis Guillermo CABALLERO RODRIGUEZ

ASESOR
Norma SALAS DE LA TORRE

Lima, Pera

2011



OleI®

Reconocimiento - No Comercial - Compartir Igual - Sin restricciones adicionales

https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

Usted puede distribuir, remezclar, retocar, y crear a partir del documento original de modo no
comercial, siempre y cuando se dé crédito al autor del documento y se licencien las nuevas
creaciones bajo las mismas condiciones. No se permite aplicar términos legales o medidas
tecnologicas que restrinjan legalmente a otros a hacer cualquier cosa que permita esta licencia.



Referencia bibliografica

Caballero, L. (2011). Control de calidad en la produccion de panetones en la
empresa Perutalia S.A. Motta. Trabajo monografico para optar el titulo de Ingeniero
Quimico. Escuela Académico Profesional de Ingenieria Quimica, Facultad de
Quimica e Ingenieria Quimica, Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Lima,
Peru.




UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE QUIMICA E INGENIERIA QUIMICA
EAP. INGENIERIA QUIMICA

TRABAJO MONOGRAFICO
PARA OPTAR EL TiTULO DE INGENIERO QUIMICO

“CONTROL DE CALIDAD EN LA PRODUCCION DE PANETONES EN LA
EMPRESA PERU TALIA S.A. MOTTA”

TABLA DE CONTENIDO

1= RESUMEBN L.t 1
2.5 ODJELVOS ..ot aaaaaaae 3
2.1. Objetivo General ...........cooiiiiiiieece e 3
2.2. Objetivo ESPECIfiCO....uuuuiiiiiie e 4
3= INFOTUCCION ...t e e e e e 5
4.- Laboratorio de la empresa Motta ............cooiiiiiiiii i 6
4.1. Diagrama de flujo de la produccion de panetones ............cccccceeeee. 7
4.2. Diagrama operativo del laboratorio ...........cccoooeviiiiiiiiiiiiiiieeeee, 8
4.3. Normas de calidad que opera el laboratorio..............c.ccceeeeiiiiiinnnnn.o. 9
5.- Labor de inspector de calidad en el laboratorio ...............c.cceeeveieennnnnenn. 10
5.1. Organigrama del departamento de desarrollo tecnoldgico .............. 12
5.2. Labores realizada en la empresa ..........ccoeeeeviiiiiiieiieeeeee e, 13
5.3. Procedimientos de analisis ...........ccceeeeeiiiiiiiiiiiiiiiee e 14



5.3.1. Preparacidon de muestra ...........ccooevieeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee, 14

6.- La industria de la produccion de panetones en el Peru ......................... 15
7.- PrinCIPIOS tEOFICOS ....ovvuiieiiiiee e 16
7.1, Carbonidratos . ........ccueiiiiiieee e 17
7.2. AICONOI €LHlICO ..o 18
7.2.1. Reacciones de l0s alcoholes ...........ccceeviiiiiiiiiiiiiiiieeceeee 18

7.3, MAIOSA ... 19
T4, LACOSA ....eveeiiiieieeee ettt 19
7.5. LA 18VAAUIEA ...cooiiiiii e 19
7.6. ProteiNas ......oooiiiiiiiie e 20
T.7.VaIOTACION ...oeiiiiiiiiie e 21
7.8. INAICAAOIES ... 22
8.- Aportes técnicos realizados ........ccoooeeviieeiiiiiiiee e 23
8.1. Analisis estandar a temperatura 19°C a 20°C ........coooiiiiiiiiiiiienennn. 24
8.2. Analisis a temperatura 17°C @ 18°C ......cooiiiiiiiii e 25
8.3.Analisis a teperatura 24°C @ 25°C ... 26
8.4. ANalisis de MaSsa .........coooiiiiiiiiiiiii 27
8.4.1. Etapa de €SPONja .....ccoeeiiiieeeeeeee e 28
8.4.1.1. Atemperatura estandar ............ccoooeieiiiiiiiie e, 28

8.41..2. En época de frio ........oorriiiiiiiiiiie e 29

8.4.1.3. En época de Calor .........oooveeiiiiiiiieiieeeeee e 30

8.4.2. Analisis en etapa de reforzamiento ...........ccccooviiiiiiiiiiiiiiiene. 31
8.4.2.1. Atemperatura estandar...........ccoooooeiriiiiiiiiiiee e 31

8.4.2.2. Enépoca de frio ......cooeeeiieiiiiiiiiiee e 32



8.4.2.3. EN époCca de Calor ......ccccovvvuieiiiiiiie e 33

8.5. Transferencia de calor en el sistema (S)........ccuvveeiiiiiiiiiiiiiiieeee e, 34
8.6- DeguUSIACION .......coeieee e 37
8.7. Control de contingencCias .............ouuuiiiiiiiiiiiieccee e 38
9.- Caracteristicas del producCtO............ccooviiiiiiiiiiiiiieeee e, 39
10.- Discusion de resultados ... 40
11.= CONCIUSIONES ...t 42
12.-ReCOMENACIONES ......oooiiiiiiiiieeee e 43
13.- Bibliografia .......coooooiiee e 44
AANEXOS ..ottt a e e e aeas 45
A.- Receta industrial para la produccion de panetones ...........cccccocevvvvennnnee. 46
B.- Caracteristicas del hUBVO ..............eeiiiiiiiiiii e 48
C.- Ejemplo en el control de contingencias ...........cccccuveeieiiiceeeceeiicceeee, 50

D.- Modelos de Convocatoria (Buena Pro) para adquisicion de panetones. 53

E.- Sistema de gestion de calidad .............cccccuiiiiiiiiiiiiiis 65



1.- RESUMEN

El presente trabajo es el testimonio de una realidad, de una empresa grande
bien conocida, competente, como lo es PERUTALIA S.A., empresa como
MOTTA, con marca patentada reconocida en el Peru y extranjero donde ejerci
la labor de inspector de calidad en el departamento de laboratorio de analisis

quimico.

Motta tiene varias lineas de produccion unas orientadas a caramelos, dulces
que tienen como insumos el cacao, chocolate, otra se orienta a la produccién
de bizcochuelos y la gran linea que esta dedicada a la produccion de

panetones

Bajo una receta de preparacién se obtiene la masa final que es controlada en
su proceso de desarrollo hasta la obtencion del producto. Esta funcion lo
realiza en el laboratorio los resultados de los analisis y las soluciones
planteadas permiten un producto Optimo con las caracteristicas que son

conocidas en el mercado.

Este trabajo comprende el afio 1997 exponiendo los resultados del producto
final en desarrollo de la masa en tres (periodos) resumenes correspondientes a
tres campanas bien marcadas: una campana de rutina que se hacen los meses
de Febrero, Marzo, Agosto, Setiembre, la campafia de fiestas patrias que

comprende los meses de Abril, Mayo, Junio, Julio y la gran campafa de



Diciembre que va del mes de Agosto a Diciembre en donde el volumen de
produccion es mayor se complementa el control con la degustacion y adrede se

trata al final, por ser de suma importancia el control de contingencias.

Por ser una produccién que tiene patente por ende tiene secreto industrial y por
el compromiso que hacemos de fidelidad los datos aportados son aproximados
pero si la operatividad de la produccion y procedimientos de laboratorios son

reales.



2.- OBJETIVOS

2.1.

Objetivo General

El trabajo trata del control de calidad que realiza el laboratorio de la
empresa Perutalia S.A. del proceso de produccién de panteones “Motta”.
Tiene una parte expositiva de algunos principios teéricos que son
requeridos para reconocer cientificamente: el avance del proceso,
problemas surgidos con la correspondiente correccion, solucion y
medida de prevencion.

Se presentan resultados de las variables como: acidez, volumenes,
alturas, pesos, tiempos, temperaturas, que se tabulen en tablas que
permiten, el analisis, estudio de comportamiento en el proceso.

También se expone como parte del control de calidad la degustacién,
cuya valoracién agrega un criterio importante de calificacion del
producto.

Destacamos con suma importancia el control de contingencias que
muchas empresas no lo asumen que su descuido acarrea grandes
problemas al consumidor por ende a la empresa.

El trabajo presentado de esta manera tiene como objetivo principal la
comprension del proceso de control de calidad que se realiza el
laboratorio al proceso productivo con el fin de obtener un producto

optimo de panetones.



2.2,

2.21.

2.2.2.

2.2.3.

2.2.4.

2.2.5.

2.2.6.

Objetivo Especifico

Resaltar que la labor del laboratorio de la empresa en el proceso de
control de calidad que permiten obtener un producto o6ptimo de
panetones.

Ante los problemas surgidos (anormalidad) en el proceso productivo,
sobre la marcha se plantean, soluciones.

De las anormalidades y soluciones de procesos anteriores se elaboran
planes de prevenciones.

Determinar temas de investigacion y de estudio, por citar algunos:
formacion de cavidades en el interior del pantedn; formacion de grumos
en torno a sus tamanos y grados de dispersion; determinacion de la
conductividad térmica para distintos envases de celulosa (pirotines) que
contienen la masa del paneton, tipo de margarinas que permitan el
optimo en la transmision de calor.

Incentivar a desarrollar un paneton mejorado con productos nativos
como la quinua, kiwicha, harina de camote, papa, probablemente los
costos de produccion se elevaran pero sera superado por las
condiciones del mercado que se ha determinado que el producto ya es
una necesidad una tradicion y que el consumidor peruano ha aprendido
a pagar la buena calidad

Incentivar la produccidn de sus lineas que tienen gran aceptacion en el

mercado.



3.-INTRODUCCION

La revista de la confederacion de comerciantes Conaco del mes de Enero de
1998, en un estudio realizado indicaban que las producciones del los afios
1995, 1997 mostraban un crecimiento, que el paneton se estara constituyendo
producto de consumo tradicional, es decir la necesidad del poblador fijaba en

satisfacer su consumo en este producto.

Este nicho de consumo en aumento ha incentivado la aparicion de nuevas
empresas creando un marco competitivo, apuntado al sabor, textura, color,
peso, cantidad de fruta confitada, sobre todo precios. Estos considerandos la
empresa Motta lo tiene presente y considera como una parte de su éxito, la
labor de control de calidad de su laboratorio la cual se apoya grandemente, en
su personal responsable y consciente de ser también un pilar importante. La
empresa se mantiene en el mercado, su produccion total es asegurada por los
compromisos antelados de venta quedando un alto porcentaje de pedidos no
cubiertos; frente a este posible desborde la empresa esta efectuando estudios

de un proyecto de ampliacion.

Este trabajo es la exposicidon de un hecho real en marcha con el objeto de
incentivar a los estudiantes y profesionales a realizar empresas que son
manejadas con un adecuado control de calidad, de tal forma que el producto a
producir tenga un nicho de mercado y competir con otras empresas siempre

con éxito.



4.- LABORATORIO DE LA EMPRESA MOTTA

La empresa “Perutalia S.a.” , “Motta” se localiza en la Avenida Venezuela
Cercado de Lima con un area aproximada de 5,000 metros cuadrados, su
laboratorio tiene un area aproximado de 80 metros cuadrados (10x8 m2) y 3
metros de alto; sus paredes estan cubiertas de maydlica blanca debidamente
equipado con instrumental de laboratorio; tiene 03 mesas fijas enchapadas con
mayolica blanca provistos de un adecuado sistema de agua y desague; hay 04
mesas metalicas 02 mesas de escritorio. Tiene una unidad de almacén
(adjunto) que guarda ordenadamente equipos de laboratorio de repuestos,
reactivos, complementos de unidades eléctricas y otros se accede a una
biblioteca con mesa de estudio que esta dotado de un adecuado lote de libros

y acervo documentario.

En caso de accidentes que ocurra en el laboratorio hay un botiquin de auxilio.
El laboratorio esta conectado al sistema de perifoneo que permite la

comunicacion y contacto personal.

Se percibe un ambiente grato, que favorece el buen desemperio en el trabajo.
El laboratorio esta debidamente certificado por INDECOPI y brinda un
excelente apoyo técnico a las areas de supervision.

El organigrama operativo del laboratorio esta establecido de acuerdo al Grafico

N° 2.
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4.1. - DIAGRAMA DE FLUJO DE LA PRODUCCION DE PANETONES
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12

A

HORNO




4.2. DIAGRAMA OPERATIVO DEL LABORATORIO

DIRECCION
N
A
PROCESO »  LABORATORIO |« PROCESO
INICIAL P > FINAL
GRAFICO N° 2
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4.3. NORMAS DE CALIDAD QUE OPERA EL LABORATORIO

El laboratorio tiene operatividad segura en sus resultados basado en
Requisitos generales para la competencia técnica de los laboratorios de
calibracion y ensayos contenida en la guia ISO/IEC 25

Sistemas de calidad que asegura la produccion contenidas en la NORMA ISO

La calidad esta basada en:

Se recibe capacitacion permanente con el fin de estar actualizados en la
técnica de ensayo actividad que es realizado por la direccién del Departamento
de Calidad, constituido por un cuerpo colegiado integrado por un quimico y dos

ingenieros quimicos

Tiene un departamento de biblioteca que controla un sistema documentario que
comprende un manual de calidad, los procedimientos, instrumentos, métodos
de ensayos, registros. También se encuentran casos de procesos tipo con un
sistema de acciones correctivas y preventivas que permite verificar y solucionar

cualquier problema. El acceso es exclusivo para el personal de laboratorio

El analisis de laboratorio de producto final se realiza mediante diez pruebas con
resultados promedios, la dispersion ocurren en margenes pequefios (5%) mas
o menos alrededor del 6ptimo esto constituye una regla. En casos anormales

se vuelve a realizar un nuevo analisis, en esta oportunidad con otra muestra y

14



ahora con supervision colegiada que detectan el origen del resultado y

determinan la solucién

Cada quince dias se realiza reuniones, entre personal de laboratorio,
supervisor de calidad, Jefe del Departamento con el fin de exponer problemas

presentados y su solucion a los problemas y aplicacion a los nuevos

Finalmente la direccion de calidad realiza auditorias cada mes para constatar

resultados y determinar la eficiencia.

5.- LABOR DEL INSPECTOR DE CALIDAD EN EL LABORATORIO

La labor que realiza r el Jefe de Laboratorio consiste en validar, implantar y
aplicar métodos, procedimientos de acuerdo a lo requerido.

Ademas tiene las siguientes obligaciones

Determinar los procedimientos correspondientes requeridos

Cumplir estrictamente los procedimientos establecidos por el laboratorio
Supervisar y orientar diariamente todas las actividades programadas
Supervisar la calidad de los reactivos, soluciones, materiales y equipos
necesarios para los analisis, de tal manera que asegure su correcto desarrollo.
Supervisar el cumplimiento de los problemas de calibracion y mantenimiento
preventivo de los equipos, de tal manera que asegure la operatividad de estos
Reportar resultados, acompafnados de conclusiones y si fuese el caso realizar

un informe sustentatorio

15



Recibir y exigir constante capacitacion

Velar por el mantenimiento de la confiabilidad con total independencia de los
resultados obtenidos

Identificar anormalidades, ante esto proponer acciones correctivas de ejecucion

a realizar su seguimiento, esperar nuevos resultados.

16



5.1. ORGANIGRAMA EL DEPARTAMENTO DE DESARROLLO
TECNOOGICO.

JEFE DE

LABORATORIO
MUESTRAS DE INSPECTOR DE MUESTRA DE

PRODUCTO INICIAL

LABORATORIO

PRODUCTO FINAL

GRAFICO N° 3
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5.2. LABORES REALIZADOS EN LA EMPRESA

La labor realizada profesionalmente en PERUTALIA S.A. A través de la
empresa Motta fue desde Diciembre del Afio 1993, que concluyo en Diciembre
del afno 1997, en la funcién de inspector de calidad desarrollando en el
departamento de laboratorio analisis de muestras, obteniendo resultados,

elaborando conclusiones, recomendaciones al jefe de laboratorio.

En el transcurso de mi labor pocos eventos anormales han ocurrido porque se
han evitado errores, todas las areas intervinientes en el proceso han actuado
con gran profesionalismo, en los casos de atencion (problema) se ha tenido la
ocasion de poner a prueba la capacidad profesional usando los conocimientos

experiencia y raciocinio.

Queda la satisfaccion de haber ejercido la profesibn en una empresa

importante en donde uno se siente importante por la gran responsabilidad que

recibe y asi constituirse en un pilar del éxito.
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5.3. PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS

5.3.1. PREPARACION DE MUESTRA

PRODUCTO PRODUCTO
INICIAL FINAL
SELECCIONADO
PREPARACION
DEGUSTACION
DIVISION
. SECADO
GRADUACION
ANALISIS
DIRECCION
GRAFICO N° 4
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6.- LA INDUSTRIA DE LA PRODUCCION DE PANETONES EN EL PERU

Por los afios 1980 surge incipientemente con productos ya tradicionales con los
llamados bizcochuelos o (bizcochito) o los panes grandes dulces de hogaza
que en su mayoria se producian artesanalmente, produccion que atendia un
nicho de consumo. Esta situacion de mercado fue aprovechado y uno de los
pioneros se puede decir que fue la compania Motta, que posteriormente
D’onofrio, Sayén, La Marina de Guerra estos con produccion a gran volumen,
paralelamente empresas pequefias. Todas supieron implementar recetas
foraneas y tecnologia de punta que lograron hacer del panetén un producto

tradicional.

En la actualidad la competencia de venta es fuerte cada empresa realiza
estrategias de marketing apuntando al sabor, precio, oportunidades financieras,
etc.

La empresa Motta ha sabido mantener y aumentar sus ventas al lograr un
producto aceptable al gusto creando una necesidad de satisfacer a pesar de

precio que es ligeramente mayor al promedio de los otros.

La produccién de 1997 ha sido a pedido de sus clientes con contratos
adelantados y pagados para la entrega de las fechas festivas nuevos clientes
han solicitado quedando la demanda insatisfecha, motivo por el cual Ila
directivas estan proyectando la ampliacion o creacion de otra planta que

inicialmente se aumente un 20 por ciento de lo producido.
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7.- PRINCIPIOS TEORICOS

En la elaboracion del panetdn interviene varios insumos tendientes a variar su
estado en otras condiciones adversas intervienen la harina (almidén) como
elemento principal, azucares grasas, aceites, etc, que es necesario conocer su
estructura molecular (quimica) caracteristicas posibles reacciones secundarias
por efecto de contacto con otros componentes o nuevas condiciones del
sistema como puede ser la aparicion de hidrdlisis, condensacién, fermentacion
formacion de alcoholes u otra, que su presencia indeseada sea detectada

tempranamente y solucionada adecuadamente.

Especial énfasis se debe fijar la atencion a la calidad de la yema del huevo que

aporta proteinas, vitaminas, minerales como el hierro que facilmente pueden

ocasionar reacciones secundarias que pueden afectar un lote de produccion.

El proceso de control lo realiza el laboratorio a través de las valoraciones de

neutralizacion con ayuda de la sensibilidad de indicadores.

Los resultados son ordenados y tratados estadisticamente para determinar su

dispersion.
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Exponemos los siguientes:

7.1. Carbohidratos:

Tienen a menudo la férmula Cx (H20) y parecen carbono hidratado. Los
carbohidratos mas simples son aquellos que no pueden dividirse en
carbohidratos mas pequenos, son los monosacaridos.

Los que se dividen por hidrdlisis producen dos anillos de monosacaridos se les
denomina disacaridos, de tres moles trisacaridos, menores de diez anillos son
los oligosacaridos, los mayores de diez anillos son los polisacaridos. La

maltosa y la sacarosa (demesa) son disacaridos.

1 mol de maltosa Hidrolizacion 2 moles de glucosa
H20 + H+ (Monosacarido)
Sacarosa Hidrolizacion glucosa + D (+) fructuosa
H20 + H+ (Monosacaridos)

La harina que se elabora el paneton es principalmente almiddn constituyente

de papas, arroz, frijol, trigo, alverjas.

La reaccion de fotosintesis en general tiene como ecuacion:

XCOz2 + YH20 + Energia Solar Cx (H20)y + xO2

Tiene su reaccion de metabolismo

Cx(H20)y + XO2—» X CO2 + energia

22



También se puede hidrolizar

1 Mol Almiddén

Hidrolizacion

»

1 Mol Celulosa H20 + H+ n Moles de glucosa
_/

7.2. Alcohol Etilico

Es un acido débil de acuerdo a esta relacién

Alcano < amoniaco < alquino < alcohol < agua

» Mas acido

Su punto de ebullicion es a 78.50 °C

Se puede preparar por fermentacién de azucares por medio de levaduras

(contienen enzimas)

CeH1206 Levadura 2CH3CH20H+2CO2

»
»

a —glucosidasa (RENDIMIENTO 95%)

7.2.1. REACCIONES DE LOS ALCOHOLES

Se clasifican en dos grupos generales

23



1.- Por ruptura del enlace O-H (se comporta como acido)

2.- Por ruptura del enlace C-O

7.3. Maltosa
Cuando la enzima diastasa hidrolisa al almidén uno de los productos es un

disacarido que es la maltosa

Maltosa H20 + H* . 2moles de D — (+) — glucosa

\

Hidrolisa

7.4. Lactosa

Es un disacarido

Lactosa H-O + H* » D-(+) glucosa + galactosa

Hidrolisa

7.5. La levadura

Contiene enzimas que promueven una serie de reacciones (catalizador) son

moléculas de proteinas complejas y muy grandes por ejemplo la succinato

24



deshidrogenasa tiene un peso molecular de 175,000 contiene 4 atomos de

hierro y cambia su estado de oxidacion de +22 + 3

Fett +— FE*++

A medida que la enzima se oxida y se reduce, tiene un asombroso parecido al

uso de los metales cataliticos en la hidrogenacién y deshidrogenacion

7.6. Proteinas
Polimero biolégico que tienen pesos moleculares muy altos; la lizozima una
enzima que es relativamente mas pequena tiene un peso molecular de 14,000.

Son poliamidas y sus unidades monoméricas son aminoacidos.

Los organismos superiores no pueden sintetizar todos los aminoacidos que

necesitan para su proteina.

H2- N- CH —C-OH
|
R

Se presentan como poliamidas en las proteinas:

0 O o)
| | |
NH- CH —~C-NH- CH -C-NA - GH -C-NH-CH -

| | |
R R R R

25



7.7. Valoracion

Al afadir una base a la disolucion de un acido el pH de la disolucion se

incrementa tal como muestra el grafico N° 5

Adida ven WNaOH

Acidy con MNH,

pH

HC H D con bass

L 1 |- | ] 1 1 | | 11 | B | 1 |

W 3 H % w 0 M0 W
Yolumier de base 0,100 F adadide, en o

VOLUMEN DE BASE

GRAFICO N° 5

La reaccion de neutralizacion es

H* + OH- » H20
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7.8. INDICADORES
Son acidos débiles o bases conjugadas de acidos débiles, cuyas formas acidas
0 basicas conjugadas tienen color diferente

La disociacion es:

Hin > H* +In-

DISPERSION O VARIACION
Es el grado de extension de los valores alrededor de un valor medio
Desviacion media .- Esta definido

»X—-X X -

MD. = —7— = SUMATORIA=F

Si (M.D)1 > (M.D)z

A

Mayor Dispersion
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8.- APORTES TECNICOS REALIZADOS

Como se indico inicialmente la industria del panetén esta en auge, de unas
pocas empresas ahora estan dedicadas varias, han visto que el mercado exige
mas demanda en su consumo. Para asegurar una produccion exitosa (costo
beneficio) requiere considerar como una de las partes fundamentales saber
manejar las variables que intervienen en el proceso; cualquier alteracion de
éllas es importante detectarlas a tiempo, que con soluciones permitan su

correccion y sirvan de prevencién para otra nueva produccion.

Al iniciar la labor solo encontré trabajos de analisis al producto final con dos
analisis que daban un informe general, se propuso realizar diez pruebas,
cuyos datos se tabularon para realizar un mejor estudio y agregar un
tratamiento estadistico posteriormente se propuso realizar analisis de la masa
en las etapas de esponja etapas de reforzamiento. A raiz de las malas noticias
que sucedieron en otras empresas por el consumo de panetones al encontrar
objetos extrafos, presenté tempranamente un bosquejo llamandolo control de
contingencias que también fue implementado. Estas medidas permitieron que
el proceso se desarrolle con normalidad.

A continuacion el trabajo realizado se expone:
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8.1. Analisis standar del producto

Solucién basica 1,6 x 102 N

Tabla N° 1
19°C a 20°C
Volumen pH pOH Altura Peso
(ml) Cm (9)
3.90 8.59 5.400 21.35 945
3.80 8.57 5.420 21.40 946
3.90 8.59 5.400 21.47 948
4.00 8.60 5.390 21.48 949
Valor optimo 4.10 8.61 5.380 21.50 950
4.15 8.62 5.381 21.50 949
4.16 8.62 5.381 21.53 951
4.17 8.62 5.379 21.58 952
4.18 8.62 5.378 21.60 953
4.20 8.62 5.376 21.61 952
Promedio 4.06 8.61 5.390 21.50 948
Desviacion 0.61 2.19
Media

Los resultados de la tabla N° 1 nos muestra que a mayor volumen de titulacion
le corresponde mayor pH, mayor altura y peso del producto.

La dispersion de los resultados no es amplia estan concentrados alrededor de
los valores Optimos.

Los valores buscados para el producto final son de peso 950 gramos, altura de

21,50 cm correspondientes a la titulacion con volumen 4.10 ml de solucién.
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8.2. Analisis del producto en época de frio

Tabla N° 2
17°C a 18°C
Volumen pH pOH Altura Peso
(ml) Cm (9)
3.70 8.56 5.43 20.00 935
3.80 8.57 5.42 20.40 938
3.82 8.58 5.41 20.50 9.39
3.84 8.58 5.41 20.8 940
3.86 8.58 5.41 21.00 943
3.87 8.59 5.41 21.20 945
3.90 8.59 5.40 21.35 947
3.93 8.59 5.40 21.40 950
3.95 8.59 5.40 21.45 953
3.98 8.60 5.40 21.46 954
Promedio 3.86 8.8 5.42 20.95 944
Desviacién 0.43 54
Media

Los resultados de la tabla N° 2 nos muestra la misma tendencia que a mayor
volumen de titulacion mayor es el pH, la altura y peso alcanzado son menores
al 6ptimo mostrando una dispersion baja en los valores de la altura y mayor en

los pesos estamos en un estado anormal que requiere solucion (prevencion).
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8.3. Analisis del producto en época de calor

Tabla N° 3
24°C a 29°C
Volumen pH pOH Altura Peso
(ml) Cm (9)
4.19 8.620 5.38 20.40 940
4.21 8.624 5.37 20.50 950
4.24 8.627 5.37 20.80 953
4.25 8.628 5.37 21.00 956
4.30 8.630 5.36 21.30 958
4.35 8.638 5.36 21.49 961
4.38 8.641 5.35 21.53 964
4.39 8.642 5.35 21.80 965
4.41 8.644 5.35 22.50 967
4.43 8.646 5.35 23.00 969
Promedio 4.32 8.630 5.37 23.73 958
Desviacién 2.3 6.1
Media

Los resultados de la tabla N° 3 mantiene las tendencias en la proporcionalidad,
es un estado anormal muy alterado, la dispersion de los resultados es mayor.
Aparentemente los resultados fisicos son mayores (altura peso) que van en
detrimento a la constitucién interna como la textura, aparicion y puntos
grumosos, variacion de color, cavidades (tipo burbujas), finalmente otro sabor

desagradable.
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8.4.- ANALISIS DE LA MASA

Es relevante conocer el estado gradual que avanza en el tiempo la
fermentacién, puede acelerarse o retardarse que lo determinara el grado de
acidez. Estas anormalidades suceden generalmente por la accién de la
temperatura, condiciones de la levadura estado (frescura) de la yema de
huevo, azucares alteracion de la harina (masa) reacciones secundarias. El
control se realiza desde la etapa de esponja hasta la entrada al horno. Se toma
la muestra se mide su temperatura, a continuacién se valora determinando su
grado de acidez, si es anormal se le somete a acciones correctivas como
tratamiento térmico ya sea refrigerando (bajar la temperatura) elevando la
temperatura, conjuntamente con la adicibn de mejoradores, calidad de

levadura, sal, etc.
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8.4.1. Analisis en etapa esponja

8.4.1.1. Analisis a temperatura estandar

Tabla N° 4
19°C a 20°C
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)
0 1.90 8,40 5.60 18.50
10 2.10 8,45 5.55 19.20
20 2.75 8,56 5.44 19.70
40 3.1 8,61 5.39 20.50
50 4.90 8,81 5.19 21.80
60 5.20 8,82 5.18 22.00

33




8.4.1.2. Analisis en época de frio, 17°C a 18°C

Tabla N° N° 5
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)
0 1.50 8.30 5.70 16.00
10 1.80 8.39 5.61 16.50
20 2.00 8.44 5.56 17.40
40 2.80 8.57 5.43 17.80
50 3.60 8.67 5.33 18.03
60 3.64 8.68 5.32 18.33
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8.4.1.3. Analisis en época de calor 24°C a 25°C

Tabla N° 6
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)
0 2.50 8.52 5.48 22.80
10 3.30 8.63 5.37 23.20
20 3.60 8.67 5.33 24.30
40 5.60 8.82 5.18 24.70
50 5.40 8.85 5.15 25.60
60 5.50 8.86 5.14 26.00

En la elaboracion de la masa es relevante conocer su estado gradual de
desarrollo a través de la medida de valores como la acidez, temperatura,
crecimiento en el tiempo.

El analisis de la masa en la etapa esponja a 19°C — 20°C segun Tabla N° 4 nos
muestra que a medida que transcurre el tiempo, el volumen de titulacion,
temperatura del sistema aumenta, sefal que la masa esta en proceso.

Mostrando las condiciones 6ptimas que siempre se deben seguir.

La tabla N° 5 nos muestra un desarrollo inferior, con volimenes de titulacion y

temperatura menores a la tabla N° 4.

La tabla N° 6, los valores son mayores a los dos anteriores, presentando un
estado mas alterado (excitado).
La etapa esponja es determinante en la correccion del sistema que debe estar

orientada a atender lo mas cercano a los valores de la tabla N° 4.
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8.4.2. Analisis en etapa de reforzamiento

8.4.2.1. Analisis a temperatura estandar 19°C a 20°C

Tabla N° 7
19°C a 20°C
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)

0 1.80 8.39 5.61 19.00
15 2.00 8.44 5.56 19.40
20 2.75 8.56 5.44 20.50
30 4.50 8.77 5.23 21.40
40 5.10 8.83 5.17 22.30
50 6.00 8.90 5.10 23.40
60 6.30 8.90 5.10 24.50
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8.4.2.2. Analisis 17°C a 18°C

Tabla N° 8
17°C a 18°C
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)
0 0.61 7.9 6.10 18.20
15 0.90 8.08 5.92 18.50
20 1.10 8.15 5.85 18.8
30 1.40 8.6 5.74 19.10
40 1.70 8.30 5.7 19.30
50 1.90 8.40 5.60 19.50
60 1.92 8.40 5.60 20.10
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8.4.2.3. Analisis época de calor, 24°C a 25°C

Tabla N°9
24°C a 25°C
Tiempo Volumen pH pOH Temperatura
(minutos) (ml) (°C)
0 2.10 8.45 5.55 24.00
15 2.50 8.52 5.48 24.40
20 3.64 8.68 5.32 24.50
30 4.90 8.81 5.19 25.20
40 5.60 8.87 5.13 25.80
50 7.00 8.97 5.03 26.30
60 7.50 9.00 5.00 26.40

La tabla N° 7 muestra valores de aumento del volumen de la titulacion hasta el
minuto 50’ manteniéndose constante hasta el minuto 60’°, tiempo en donde la
fermentacidn, temperatura, crecimiento se ha desarrollado hasta un 90%,

condiciones que indican el momento de entrada al proceso de horneado.

En las tablas N° 8 y N° 9 los valores son menores y mayores a la tabla N° 7;
son estados anormales que si prosigue se obtendra un producto alejado al

optimo con caracteristicas fisicas y sabores no deseados.

El proceso siempre va oscilar entre estos extremos. La correccion es acercar al
modelo ideal mediante los valores que da el control de calidad con medidas

adecuadas.
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Th

8.5.

T4

TRANSFERENCIA DE CALOR EN EL SISTEMA (S)

La transferencia de calor

involucra preponderantemente

dos

mecanismos: convencion, conduccion. El mecanismo de transmision de

calor se muestra en el Grafico N° 7.

CELULOSA MASA
MARGARINA
T3
T2 Ta
— Ki— —Ko— —K3—
— X
—L1— «— Lo— —L3—>
GRAFICO N° 6
Donde:

Th= Temperatura del gas caliente (horno)

T1= Temperatura Superficial

T2= Temperatura interfase celulosa — margarina

Ts=Temperatura interfase margarina — masa

T4 = Temperatura Central

S = Sistema constituido por el pirotino — margarina masa

39



El sistema se expone a los gases calientes (aire) del horno, donde se
realiza la transferencia de calor, estableciéndose por cada parte las

siguientes ecuaciones:

Qnho1 =hn A(Th—T1) (1)
Q12 = dx (2)
K24 at
Q2.3 = Tdx (3)
at
K3A—
Q3.4 = ady (4)
Integrando

-

".hx DX = K14 "” : dt = vf;-;,‘_
Q12 =+0 “Ty L,(T,-T;) (5)
Semejante
Q23 = KeA(T2Ts) ©
)
Qas = KA (ToT) -
Ls

Se considera el estado estable donde Q es igual para el sistema al
despejar las diferencias de temperaturas y sumarlas se obtiene

Th - T4
i L1 L2z L3
Q= hhA * KIA ' K2A '~ K3A (8)
AT
Q= ZRt (9)
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La ecuacion N° 8 solo relaciona la temperatura del horno y la

temperatura central.

El agregado de margarina tiene dos principales efectos:
1.- Facilitar la transmisién de color,

2.- Evitar el quemado (espesor de quemado)

PRINCIPALES EFECTOS DE LA TRANSMISION DE CALOR

Aceleramiento de fermentacion que determina principalmente en el
crecimiento de la masa

A 43°C las proteinas sufren coagulacion

Aproximadamente a los 55°C se inactiva la levadura, se inicia la
gelificacion del almidon es decir la cristalizacion proporcionando la
estructura del panetén

Aproximadamente a los 85°C las proteinas alcanzan una constitucion
constante

La coccion empieza desde los 18°C hasta los 250°C el final del
horneado lo determina el criterio profesional; haciendo notar que aun a

altas temperaturas se puede encontrar crudo por dentro.
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8.6. DEGUSTACION.- Parte de la muestra queda para degustar, se reporta el
gusto del estado agridulce, aroma grado de suavidad al masticar, pasar alguna
sensacion de gusto desconocida, generalmente la anormalidad de estos
apunta a la cantidad de levadura, azucar o estado de las yema de huevo,

calidad de las frutas, estado de las pasas (vinagres).

En el caso del proceso lento el producto a degustar ofrece sabores distintos:
unos insipidos (sin azucar) otros demasiados dulces, no tiene aroma.

La masticacion es dificultosa por tener la constitucion de una masa chiclosa.

En el caso del proceso excitado el producto a degustar presenta un sabor
amargo (acido) en otras salado. El aroma que despide tiene olor a rancio
(fermento). La miga tiene un aspecto a vidrioso se granula facilmente al
contacto, la masticacién pareciera estar realizando sobre tostadas (pan

tostado).

La gran diferencia en la buena calidad establece la degustacion del producto

optimo (Motta) que hace la preferencia y que cada vez tiene mas aceptacion en

el mercado.

42



8.7. Control de contingencias

En la mayoria de procesos productivos no se toma la debida atencion a este
control, porque se da como que tiene un caracter automatico (obvio)
constituyéndose en un error grave. El proceso productivo puede cumplir
minuciosamente todas las normas, procedimientos técnicos, recetas y otras
para obtener aparentemente un producto éptimo, final; el juzgador final es el

consumidor que relega las caracteristicas bondadosas del producto.

Al encontrar objetos no constitutivos por ejemplo: pelos, piezas dentales, restos
de unas, pedazos de vidrios, anillos, alambres, cuerpos extranos, etc, que al
consumirlo afecta la salud; estos inconvenientes también causan perjuicios a la
empresa que van con denuncias administrativas penales, intervencion de las
autoridades que sancionan con llamadas de atenciéon, multas suspensiéon de
actividades, aunado al desprestigio (prensa) que repercute en la promocion de

las ventas y buen nombre de la empresa.

Este control tiene que ser constante desde la entrada de los insumos al
almaceén hasta el empaque del producto final tiene que ver con la calidad de los
insumos (pureza, buen estado), limpieza de ambientes de equipo personal
uniformado perfectamente alifiado en buen estado de salud, atencién a la
maniobrabilidad, constantemente realizar recomendaciones.

Durante la labor ejercida no se presento inconveniente alguno.
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9.- CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO OPTIMO

Los envases llamados pirotines que tienen medidas fijas como el diametro de
17 centimetros, altura 15 cm espesor aproximado 1/10 de milimetro, son de
celulosa especial, untado de (grasa) marganina especial que evita la coccion
exagerada. Se coloca la masa, dejandola reposar y seguir con la fermentacion
con un desarrollo hasta un 90%, tiempo de colocacion en la faja de acceso al
horno; se coloca invertido de tal manera que la gravedad aunado con la
temperatura favorecen el crecimiento (altura) y formacion del domo tal como se

muestra en el Grafico N°

dp= diametro de pirotin =17 cm
|
hp= altura e pirotin =15cm hf <«— dp —» h
hd= altura de domo =6.50 cm T hd
o~
h= altura total =21.50 cm
Peso = 950 gramos

PRODUCTO OPTIMO

GRAFICO N° 7
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10.- DISCUSION DE RESULTADOS

1. La produccion del producto 6ptimo esta, sujeta a condiciones de varios
parametros a controlar

2. La elevacion del pH puede estar determinado por el exceso o deficiencia
de las cantidades de levadura, también puede ser alterada por su estado
(conservacién) o degradacion causado por el medio o reacciones
secundarias

3. En el crecimiento de la masa, (etapa de reforzamiento), al 90% el pH
tiene valores altos y se mantiene constante.

4. La masa constituida por harina (almidén), azucar pueden alterarse
afectando el pH

5. La yema del huevo es también preponderante en la alteracién del pH,
depende de su conservacion (refrigeracion) es decir frescos.

6. La temperatura del medio ambiente influye en el estado de fermentacion
y variacion del pH.

7. La disminucion del pH en relacion al estado 6ptimo acarrea en el
producto final un desorden en los valores altura, peso (disminucion) su
aspecto exterior con un domo poco desarrollado y deforme.
Internamente con presencia de puntos grumosos.

8. El aumento del pH en relacion del estado 6ptimo, el producto final tiene
caracteristicas externas de ser mas grandes con mayor peso

internamente con puntos grumosos, formacion de cavidades, textura y
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color no uniformes con un domo imperfecto presentando hundimientos y
superficie ondulantes.

9. En los dos extremos de los resultados al proceso normal (6ptimo) se
obtiene productos descalificados en la apariencia interna y externa y lo
importante, que el sabor es no deseado.

10.La culminacion de la fermentacion (10% restante) y del crecimiento de la
altura con formacioén del domo se completa en los primeros tiempos del

horneado.
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11.- CONCLUSIONES

11.1. El control de calidad realizado por el laboratorio es determinante en

el control del proceso de produccién para alcanzar el nivel 6ptimo

11.2. Es importante conocer la composicion quimica de los insumos que
intervienen en el proceso de produccion que pueden sufrir

alteraciones debido a la presencia de reacciones secundarias.

11.3. La deteccion temprana de alguna anormalidad permite corregirla

11.4. Las condiciones climaticas como la temperatura del medio ambiente

afectan el proceso de produccion

11.5. Los analisis se realizan en puntos claves claramente determinados

11.6. El producto a obtener es de una apariencia agradable a la vista con
una altura y peso O6ptimo, terminada con un domo de superficie
esférica, con color externo caracteristico tendiente al marrdn;
internamente con una estructura (constitucion) color distribucion de
las pasas y fruta confitada uniformes. Aunado a todo con el sabor

muy agradable del producto Motta.

12.- RECOMENDACIONES
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12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

12.6.

Tener en cuenta los principios tedricos a aplicar en el proceso

para poder comprender su desarrollo, problemas, soluciones.

Tener en cuenta los resultados (experiencias anteriores).

Cuidar la buena calidad de los insumos como su estado de
pureza, conservacion, rendimiento. También se debe profundizar
en el estudio quimico de sus constituyentes moleculares, fisicos,
que dan un conocimiento cabal de cédmo intervienen o se afectan

durante el proceso.

Evitar los procesos anormales expuestos

No escatimar en los costos de los insumo de buena calidad

porque garantizan un éxito total

Instruirse en el aspecto legal (leyes) para constituir empresas,
tributaciéon afrontar denuncias penales, ver condonaciones
postular a convocatorias de adquisiciones (Buena Pro) de

panetones.
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ANEXOS
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A.- RECETA PARA LA PRODUCCION DE LOS PANETONES

Para producir 250 panetones

Proceso esponja.- tienen los siguientes ingredientes

Harina 60.0 Kg
Levadura 1.60 Kg
Gluten puratos 1.40 kg
Acti — plus -5500 0.60 Kg
Azucar 8.00 Kg
Agua 40 Lt

PROCESO REFORZAMIENTO.- TIENE LOS SIGUIENTES INGREDIENTES

[ = 1 = PSP 40 kg
Y IMAS ..ottt ettt e e e e e e e e e e e e e 12 1t
4 U o7 | PRSPPIt 24 kg
Sl e e e e ————— 0.60 kg
B0 e —————— 1.0 Kg
(o T PRSP 1.0 Kg
Super suave freSh ... 1.60 Kg
GIULEN PUIAtOS ..o 0.60 Kg
ANtIMONO PUratoS ..o 0.30 Kg
LeChe €N POIVO ... 0.30 Kg
2o U= PR 9.20 Kg
ACH — PIUS — SB00 ... 0.40 Kg
= ] (=T o= U 9.0Kg
=T (o =1 4 = TP 9.0 Kg
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Fruta confitada .........ooveeiiiii e 32.0Kg
Esencia de panetdn Premium puratos ..........ccccooevvieeiiiiiiiieeiiiiiieeeeeee, 700 ml
Proceso

Etapa de esponja

En la mezclatura se coloca la harina, levadura 1 gluten puratos, acti — plus S-
500, azucar y se procede al mezclado uniforme aproximadamente de 10 a 15
minutos. Luego se traslada a la amasadora agregandole agua y se procede a

amasar por espacio de 10 a 15 minutos. Luego se reposa 100 a 140 minutos.

Etapa de reforzamiento

Nuevamente se coloca en la amasadora agregando yemas, agua, azucar, brillo

puratos y sal se mezcla por 10-15 minutos luego se agrega la manteca,

margarina mixo, se continua mezclando por 10 minutos aproximadamente; a

continuacion se agrega la esencia puratos, las pasas, fruta confitada y se

mezcla por espacio de 10 minutos. Terminado se coloca en la maquina dividora

que corta en porciones iguales en peso y se coloca en los pirotines, se deja

fermentar hasta lograr un 90% del volumen, luego se hornea a temperatura de

150°C — 160°C por un tiempo de una hora aproximadamente, terminado se deja

enfriar luego se empaca en bolsas especiales de polietileno se le esparce con

alcohol aromatizado y se cierra quedando listo para la venta.
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B.- Caracteristicas del huevo

Tabla A
Huevo entero 100% (en peso)
Cascara 10.00
Yema 31.50
Clara 58.50

No aporta fibra ni carbohidrato

Contiene los aminoacidos para el organismo

Grasas que aporta: acidos no y polinsaturados (principalmente acido
linoleico — Omega 3), también la lecitina, fosfolipidos y colesterol. En
100g de huevo el aporte de grasa es de 12 gr y 550 de colesterol
Minerales.- Excelente fuente de hierro concentrado en la yema,
presencia de fésforo

Vitaminas.- Gran fuente de vitaminas B12 (cobalamina) concentrado en
la yema, asimismo aporta vitamina B1 (riboflavina) niacina (vitamina B-3)
acido fésfolico, vitamina A, D, E (en la yema), son fuente de colina que
junto con el acido félico facilitan el correcto desarrollo del sistema central
del embridn / feto; también tiene carotenoides, luteina, zeaxantina que

ayudan a prevenir las cataratas y ceguera.
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Composicion nutricional en 100gr (huevo entero crudo)

Tabla B
Agua 77.80
Valor caldrico 159 kcal
Proteinas 12.90
Glucidos 0.60
Lipidos 11.70
Colesterol 550 mg

Debe conservarse refrigerados, tiene duracion aproximada de 28 dias, se

les considera frescos hasta 9 dias.
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Ejemplos de control de contingencias

Ante una denuncia hecha por una persona (consumidor) permite la
intervencién de la autoridad (estado) que después de un proceso termina
en otra sancion diferente a la que corresponde a la denuncia. Por
medios periddisticos se han conocidos casos reales de denuncias que
tienen fundamentos para determinar una sancién, todo esto es un gran

perjuicio a la empresa por no dar atencién a este control.

A continuacion se presenta como ejemplo la denuncia N°

1488/2008/DIGES.
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MINISTERIO DE SALUD No.. . 148212008/ DIGES

L, . Mo . FBRIL o) 2008

Wigta, |2 denuncia imerpuesta per ROSA VILLAL OBOS RAMOS contra la empresa ARCOR
DEL PERI 5.4, con domicilio an Ay, Guilermo Prescott M* 325 del distrite da San lsldrmo,
provincia y departamento de Lima, por prasunta infraccidn 3 las nommas sanitarias;

COMSIDERANDO:

Que, o Informe N* 107T8-2008DHAFINGESA de la Direccion de Higiene Allmentara y Zoanosls
astablece que con fecha 032 de enero de 2008 fue presentada amte esta Direccidn Genesal, la
danuncia de la sefiors ROSA VILLALOBOS RAMOS, con doricillo en ta bz, O Lotz 1, Urb,
Marla Herrera de Acosta, Bl Agusting, conira la empress precilads empresa, que refiare que al
24 de diciembre de 2007 adguirid un panetin merca ARCOR en ba bodega “JOHAN", ubicada an
w Calla Los incas sin — Asia, provinga da Caflete, departamento de Lima, y que =1 momento da
or consumida por su hije, skntid un desgarrs en la garganta expeciorando sangre, razdn por la
| revisd el praducio mencicnado, hellando un pedazo de vidro, entraganda |a derunciante: &l
b+t predducto o Isboratorio e esta Diraccidn General a madio consumir (200 g}, a fin de que
byaliie pare el proceso investigetornic;

g, con fecha 09 de enoro de 2008, la Direccdn de Laboratoro de Contrdl Arbiantal de esta
Direccitn General ramitia of Infarme de Ensayo N* 0003-4LE corespondients a los resultados
de las andkisls de ka muestra 005, en la que consta |a presencla de un cuerpe exirano de color
verde {vdrio) no adherida 3l producio, tratado como muestra Indiciaria, toda wez que ingresd
abiera y a media de congsumir,

{lue, en Iz inspecdion restizade con fecha 31 de enaro 2008, realizads a la empresa de magquila
PRODUCCIONES ¥ DISTRIBUCIONES AMDINA S.A., ubicada an Aw, Industrial N° 741 — Lima,
se evidancid qua cuertan gon registros de prOCUCCIon, qus permiten reallzar la rastrastbilided del
producto materia da denuncia, PANETON ARCDR, da facha de produgcion 23 de satitmbre da
2007, fechs de snvasado 01 de oclubre de 2007 v Lote D444, ¥ que de la revisiin de los
registros de produccion no $e encontrd ninguna  desviasiin (iregularidad) durante su
slaboracito, loda vez que se verificd en la referida inspeccidn que el establadamiento PN
todas las condiciones samitanas para la elaboracian de productes de consumo humans; no
| pudisndose estabiecer la responsatilldad del derwnclzdo;
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Ciua, la empresa ARCOR CF PERO S.A, ciamta con Carificsds da Fogielra Ssalaco N°
DAL 2005, minilida con fecha 0d de ociuboe de 2008, oiorged o wdieees Expadine NT 4325
005, poh l8 elaboracion ¥ comencializaciin de| producio PANETON ARCOR, dedarando
e sMppleckmigmn da Fabdsosin & W amprasa FRUCUCCHINES ¥ DESTRIBUCIONES
ANEHMA 5.4, ubicada s Cala Ecuadar W 75T — Lima, Informadidn 4 difiae de o werilicado
gurande |n vigilanda realizeva al meferikdo satablaciminn con bscha 31 e enan de 2008, inda
we Que sa comprabd que of establaciviendd de poducdiin B8 ercuenom ubleado en la Aw.
Indusiisd N° 741 — Uma, habisido incumplda can &l Astioda 1057 del Reglamesds sobee
Vigiendla y Cantrsd Sanfarks ge Alimentos ¥ Bebidas, que exlablacs e cuglguiar cambde da
Jedos o modiBearionas @ lax condiciones bejo of cual 5 srirege o Reghim Sarstan, & e
debe cOmMLEKCENG por asait & lg DIBESA, habiando (ncumide empresa ARCOR DEL FERL
E.4, an infracekin a B Movies Senloris, pifeada en of Ad 9227 IHerel "c ded refadco
repiamentc (0.5, M 007-83 JA)

E:Iznduahmmy&:MMHWﬁquWW-quﬂMiniﬂaﬁndasmw.mM'
204 - Loy Gonaral de Salisd ¥ Decretn Suprenio ™ O07-88-34 - RegiemeTo sohe Wighanca
y Coaindl Barflars dm SEmantos y Bebides conpoodans som e Ley W° 27444 « Lay de
Frovedmiemoe Adiinsirathen Gemeral;

EE RESUELVE:

% Cwchrar INFUNDADA I demuncia prosentada par ROSA VILLALOBGS RAMOS conig la
cmprees ARGOR OEL PERD 2.4, con damicla en 2 Ayv. Sullena Prepogtt M® 325, Ban
i, LIME; por 125 ratn pa axpoests &0 b pane eonsldamia de 1B presere rmeaucin

r
Impaner ks sancitn s MLULTA aquivai=na & med (8) Unided Imposhiva Tritwtana,
wiganta &1 momeno de su cencalacéa, 8 ki @rpesa ARCOR DEL PR 5.4, por
mbdificar lgs conchidones bejs o ousl aa otorad el Regateo Bantors, ka misma que dabard
o canrcelnda detan o ios 15 4R8B. de netBoda ta PTeseree reriuciin, Tei eperitimemio
g orfename u cancelncin SOEGHVR ©3n Mg @ Ley.

La-srripesg AFCOR DEE PERSD S.A., #sta noipada & mpulerioar | cambin de diksGokn del
sk mieric 08 producckin an aat Direccifo Ganarst, sn un phard ne meye da dies: {10
digs.
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Modelos de convocatoria (Buena Pro) para adquisicion de
panetones

Se presentan dos modelos tipo que da idea como el estado (parte)
adquiere  panetones para sus trabajadores fijando bases,
especificaciones técnicas documentacién legal de la empresa y su
relacion con el estado.

Cabe indicar que estas cantidades convocadas se repiten con otras
instituciones, es de imaginar las cantidades de producto que se

requieren; condiciones que incentivan a su produccion.
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) sunass MENOR CUANTIA N° 073-2007-SUNASS
smsmeScAnG REemxawes  «ALIMENTOS PARA TRABAJADORES DE LA SUNASS - 2 - SEGUNDA
CONVOCATORIA”

BASES

1. OBJETO
Adquisicion de panetones de un (01) kilo de peso cada uno, con presentacion en caja, para
los trabajadores que prestan servicios en la SUNASS, de acuerdo a las especificaciones
técnicas que se detallan en el Anexo N° 01 de las presentes bases.

2. AREA RESPONSABLE
Area de Recursos Humanos de la Gerencia de Administracién y Finanzas.

3. DURACION DE LA PRESTACION DE LA ADQUISICION
Los panetones se entregaran en la SUNASS dentro de los 05 dias habiles de girada la
Orden de Compra.

4. VALOR REFERENCIAL
4.1. E! monto del presente adquisicion incluye impuestos y todo ofro concepto que incida
en el costo total, el cual asciende a la suma de S/. 6 196.50 (Seis Mil Ciento Noventa
y seis con 50/100 Nuevos Soles).
4.2. Fecha del valor referencial: Noviembre de 2007
4.3. Sistema de adquisicién: Suma Alzada

5. FORMA DE PAGO
El pago se realizara de acuerdo a lo indicado en las especificaciones técnicas adjuntas y
dentro de los diez dias calendarios después que el Area de Recursos Humanos haya
emitido su informe de conformidad sobre el cumplimiento en la entrega de los vales o
cupones numerados segun lo sefalado en las especificaciones técnicas adjuntas.

6. CALENDARIO DEL PROCESO
6.1 Convocatoria y Registro de Participantes 28/11/2007
6.2 Presentacion y evaluacion de Propuestas 29/11/2007 hasta las 13:00hrs.
6.3 Otorgamiento de buena pro 29 /11/2007

(*) El registro de participante es indispensable para la participacion en este procesc el cual NO ftiene costo,
pero es obligatorio y se realiza en la sede Institucional de la SUNASS sito en Av. Bernardo Monteagudo N
210, Magdalena de 9:00 a 17:00 hrs. el 3er.Piso (Area de Logistica) o via correo electronico a la cuenta
iisimura@sunass.qob.pe, apastor@sunass.gob.pe; hvilafuerte@sunass.gob.pe; indicando minimo razon
social, RUC, domicilio y teléfono. El registro de participante se realiza hasta un dia antes de la presentacion
de propuestas. La enfrega de bases se efectia en forma gratuita en fa misma direccion citada.

7. PRESENTACION DE PROPUESTAS ,
Las propuestas técnica y econdmica se entregaréan en sobre cerrado dirigido al
Presidente del Comité Especial en la recepcion del primer piso de la sede central de la
SUNASS, ubicada en la Av. Bernardo Monteagudo N° 210 — N° 218, Magdalena del Mar -
Lima, en la fecha sefialada en el numeral 6.2 de las presentes bases.

La propuesta técnica contendra obligatoriamente lo siguiente:

71 Constancia de Inscripcion electrénica en el Registro Nacional de Proveedores del
CONSUCODE.

72 Declaracién jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas, segun Anexq
N° 02

7.3 Declaracion Jurada de no tener impedimento ni estar inhabilitado para contratar con
el Estado segin Anexo N° 03

75 Declaracion Jurada sobre informacion del postor seglin Anexo N° 04.
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La propuesta econémica debe incluir todos los montos que incidan en el costo de la
presente adquisicion y en armonia con el numeral 4.1. del valor referencial.

8. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS
La evaluacion de la propuesta técnica y econdmica se realizara de acuerdo al articulo 17°
del Texto Unico Ordenado de la Ley de Contrataciones y Adquisiciones del Estado.

9. RESOLUCION DE LA CONTRATACION
Por razones de caracter presupuestal o falta de liquidez de la SUNASS, se daré por
resuelto la presente contratacién, previa comunicacion escrita con una anticipaciéon de
cinco dias utiles, debiendo cancelarse la parte de los bienes efectivamente ejecutados
hasta esa oportunidad.

10. PENALIDADES
En caso que el contratista incurriera en retraso injustificado en la ejecucion de las
prestaciones materia del contrato se le aplicara una penalidad por cada dia de retraso,
hasta por un monto equivalente al 10% del monto pactado de acuerdo al procedimiento
establecido en el articulo 222° del Reglamento de la Ley de Contrataciones y Adquisiciones
del Estado.

De la misma forma, ambas partes podran dar por terminada la presente contratacion en los
supuestos establecidos en el articulo 45° del TUO y el articulo 224° del Reglamento de la
Ley de Contrataciones y Adquisiciones del Estado.

1. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS
Por razones presupuestales, las propuestas que excedan el valor referencial establecido
de S/. 6 196,50 (Seis Mil Ciento Noventa y seis con 50/100 Nuevos Soles), no seran
consideradas.
Asimismo, las propuestas que resulten inferiores al 70% del monto referencial, es decir S/
4 337,55 (Cuatro Mil Tres cientos treinta y siete con 55/100 Nuevos Soles) no seran
consideradas; conforme a la normatividad vigente.
Las cotizaciones seran expresadas en Nuevos Soles, con un maximo de dos decimales.

NOTA:

El presente proceso de seleccién se efectiia dentro del contenido y alcances del Texto Unico
Ordenado de la Ley de Contrataciones y Adquisiciones del Estado y su Reglamento, aprobados
por Decretos Supremos N° 083-2004-PCM y 084-2004-PCM.

EL COMITE ESPECIAL
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ANEXO N° 01
ESPECIFICACIONES TECNICAS

“ALIMENTOS PARA TRABAJORES DE SUNAS -2
ADQUISICION DE PANETON

ITEM DENOMINACION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
1 PANETON EN CAJA POR UNIDAD UNO 270
CONDICIONES:

PRESENTACION: CAJA, MiNIMO 1000 GR.

Los ingredientes que se utilicen para la elaboracién del panetén deberan garantizar la calidad del
mismo y la salud de los trabajadores de la SUNASS, dentro de los cuales no deberé contener
BROMATO DE POTASIO, conforme se establece el Articulo N° 15 del Reglamento de la Ley N°
27932.

El panteén debera contener pasas de uva sin pepa, asi como fruta confitada.
En cuanto a las caracteristicas organolépticas: La textura debe ser suave, afibrada al corte, olor y
sabor, debe usarse esencias naturales y aptas para el consumo humano.

Para el color no debe usarse colorantes, sino los naturales de los productos y los preservantes solo
de los ingredientes.

El panetén estara en su respectivo pirotin y contenido en una bolsa de polietileno o similar, debera
estar herméticamente cerrada con precinto de seguridad.

Se debera indicar en forma impresa como minimo: el nimero de Registro Sanitario del producto
emitido por el Ministerio de Salud ( DIGESA), los ingredientes utilizados para la elaboracién del
paneton, y la respectiva Informacion Nutricional (composicion); no se aceptara sticker o etiquetas
adheridas como parte de este requerimiento.

COMPOSICION NUTRICIONAL POR CADA 100GR:

Grasa Total g minimo 15 gr. Colesterol 3 minimo90 mg.
Sodio : maximo 150 mg. Carbohidratos : méximo 50 gr.
Proteinas : minimo 5 gr. Vitamina A : minimo 10%

Vigencia del Producto: él (los) postor (es) debera (n) garantizar los panetones por un plazo minimo
de 03 meses, a partir de la entrega del bien.

Eti la envoltura del paneton, se debera presentar impresa de manera legible la fecha de expiracion;
fo se aceptara sticker o etiguetas adheridas como parte de este requerimiento.

La conformidad de recepcion, no invalida el reclamo posterior por parte de SUNASSS por
inadecuacion a las especificaciones técnicas u otras situaciones anomalas verificables.

La entidad proveedora de los panetones debera contar con capacidad técnica necesaria para
poder atender el presente requerimiento y para cuyo efecto sera de su entera responsabilidad la
entrega de los panetones.

Es responsabilidad del proveedor la ejecucion y cumplimiento de las obligaciones fijadas en las
especificaciones técnicas y oferta técnico - econdmica aceptada por SUNASS.

El postor debe presentar una muestra del producto ofertado para la evaluacion al momento de
realizar la calificacion técnica.
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ANEXO N° 02

MODELO
DECLARACION JURADA CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefior

Presidente del Comité Especial
SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE
SERVICIOS DE SANEAMIENTO - SUNASS
Av. Bernardo Monteagudo 210 — 216
Magdalena del Mar - Lima.-

Presente.-

Referencia: Menor Cuantia N° 073-2007-SUNASS- SEGUNDA CONVOCATORIA
El GU& SUSEHBE ixsvmsumemmanmmmpamirenssnae identificado con D.N.I. /C.E. N°...............
con RU.C N° covnnnusimne , DECLARO BAJO JURAMENTO que en caso de obtener la Buena

Pro del presente proceso de seleccion, cumpliré con todas las especificaciones técnicas
contenidas en las bases de la Menor Cuantia en referencia.

Lima,...... [o =T de 2007

Firma, Nombre y DNI del Representante Legal

62



? S LINZASS  MENOR CUANTIA N° 073-2007-SUNASS
oo s s o up| IMENTOS PARA TRABAJADORES DE LA SUNASS - 2 - SEGUNDA
CONVOCATORIA”

ANEXO N° 03

MODELO DE DECLARACION JURADA DE NO TENER IMPEDIMENTO
NI ESTAR INHABILITADO PARA CONTRATAR CON EL ESTADO
(Articulo 76° del Reglamento de la Ley de Contrataciones y Adquisiciones del Estado)

Lima, de de 2007

Sefiores

SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE
SERVICIOS DE SANEAMIENTO - SUNASS
Av. Bernardo Monteagudo 210 — 216
Magdalena del Mar - Lima.-

Referencia: Menor Cuantia N° 073-2007-SUNASS- SEGUNDA CONVOCATORIA
De mi consideracion:

El QUESUSCHDS .cxissuvien: wonmmmmmn v mnamisson dentificado con DN IN®...............,
domiciliado en ... s e iee e e oe .. CON pOderes inscritos en la Partida Electronica
N° ......... de los Registro Publicos de Lima, Representante Legalde ...

e eeeeeeeesereeres e ees oo, cON Registro Unico de Contribuyentes N° .....................me presento como
postor en la convocatoria de la referencia y declaro bajo juramento lo siguiente:

1. No tiene impedimento para participar en el proceso de seleccion ni para contratar con el Estado,
conforme al Articulo 9° del Texto Unico Ordenado de la Ley de Contrataciones y Adgquisiciones del
Estado.

Conoce, acepta y se somete a las Bases, condiciones y procedimientos del proceso de seleccion.

Es responsable de la veracidad de los documentos e informacion que presenta para efectos del proceso.
Se compromete a mantener su oferta durante el proceso de seleccion y a suscribir el contrato/recepcionar
la orden de servicio, en caso resulte favorecido con fa Buena Pro u ocupar el segundo lugar.

5. Conoce las sanciones contenidas en el Texto Unico Ordenado de la Ley de Contrataciones y
Adquisiciones del Estado y su Reglamento, asi como en la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento
Administrativo General.

6. Que no tengo sancion vigente segun el Registro de Inhabilitados para contratar con el Estado.

7. Conczco lo sefalado en la Resolucion de Contraloria N° 320-2006-CG sobre las normas de control
interno para una cultura de integridad, transparencia y responsabilidad en la funcion publica.

8. No tengo impedimento para contratar con el Estado de acuerdo a lo previsto en la Ley N° 28175, Ley
Marco del Empleo Publico.

9. Se obliga a guardar la debida confidencialidad de toda la documentacion e informacién que bajo cualquier

forma sea de conocimiento en el desarrolio del presente proceso.

Hwn

Incluir, de ser el caso

10. La empresa a la que represento Sl (...) NO (...) es una (pequefia 0 microempresa), de conformidad con
lo establecido en la Ley N° 28015 “Ley de Promocion y Formalizacion de la Pequefia y Micro Empresa’ y
su Reglamento aprobado con Decreto Supremo N” 008-2003-TR )

11. Los servicios SI (...) NO (...) son ofrecidos dentro del territorio nacional, en consecuencia estamos
sujetos al beneficio del 20% adicional a la sumatoria de la propuesta técnica y econdmica, de
conformidad con la Ley N° 27143, modificada por la Ley 27633 y complementarias. @)

Atentamente,

Nombre y Apellidos, DNIN° y Firma

Representante legal del postor

(*) Incluir de ser aplicables en su caso.

Para el caso de postores que participen en consorcio, cada una de las empresas que integren el consorcio
debera presentar la Declaracién Jurada.
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ANEXO N° 04

MODELO DE DECLARACION JURADA DE INFORMACION EMPRESARIAL

El que suscribe.................... .. 'Representante Legal de oossowmsaionvsunmmansim
identificado con D.N.I. N° ... ; RIUC: N? cnnnioncss , con poder inscrito en la localidad de
................... en la Ficha N° ............ Asiento N° ........., DECLARO BAJO JURAMENTO que la

siguiente informacion de mi representada se sujeta a la verdad :

Nombre o Razén Social

Domicilio Legal

R.U.C. I Teléfono | | Fax |

Constitucién Social
Capital Social

Objeto Social

Notaria

REGISTRO DE PERSONAS JURIDICAS

Localidad | Ficha | | Asiento |

Fecha de Inscripcion

Fecha de inicio de actividades econémicas

Autorizacion Municipal
Municipalidad N° de Licencia de Funcionamiento Fecha

Participa en Consorcio

Sl NO Nombre de las Empresas que actuan en Consorcio

Empresa N° 1 Empresa N° 2 Empresa N° 3

Nota: Para el caso de postores que participen en consorcio, cada una de las empresas que
integren el consorcio debera presentar la Declaracion Jurada de Informacién Empresarial.

Lima, ...d& ................ de 2,007

Nombre y Apellidos, DNI N° y Firma
Representante legal del postor

Si fuera consorcio, un formato por empresa.
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RESUMEN EJECUTIVO
“ADQUISICION DE PANETONES”
1. ANTECEDENTES:

A.- Requerimiento:
Mediante Solicitud de Materiales N® SCH-B-090010 de fecha 23.11.2009, la
Oficina de Personal, solicita la adquisicién de 1065 panetones de 1 kg en bolsa,
para el programa navidenio.

B.- Especificaciones Técnicas:
Considerando que en el estudio de mercado se podido verificar que los
panetones de bolsa se comercializan en pesos de 900 gramos; en tal sentido,
se ha definido las siguientes especificaciones técnicas que mejor se ajustan a
las necesidades de la Entidad:

Descripcién del producto . Paneton (Bizcocho con pasas y frutas
confitadas)

Peso : 900 gramos neto

Presentacion . Bolsa de polipropileno o polietilenc

Consideraciones Especificas : Producto no debe contener bromatos en su
formacién

Caracteristicas Organolépticas

Apariencia externa/forma : Superficie redondeada con cuerpo definido de
acuerdo al molde

Apariencia interna : Miga con poros alargados y con presencia de
pasas y frutas confitada.

Sabor/Aroma : Dulce, sabor a naranja y mantequilla

Color : Corteza marrén oscuro

Miga : Amarillo huevo

Caracteristicas Fisicogquimicas

Altura minima ;16 centimetros

% Humedad D 22%- 29%

% Acidez (miga) . Méaximo 0.45 %

Datos Nutricionales

Tamafo por racion . 1 rebanada (100 gramos)
Raciones por contenido : 10

Energia : Mimino 355 kcal
Calorias de grasa ; 105-140

Grasa Total : 12 gramos - 15 gramos
Grasa saturada . 3 gramos — 7.5 gramos
Colesterol : 24.60 mg - 98 mg
Sodio : 130 mg-210 mg
Carbohidratos Totales . 50 gramos — 69 gramos
Fibra Dietética : 1 gramo — 3 gramos
Azucares : 2 gramos — 31 gramos
Proteina : 6 gramos — 10 gramos
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Caracteristicas Microbioldgicas ,

Al amparo de la Resoluciéon Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la
NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria gue establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano”; el panetén debera elaborarse teniendo en cuenta el
citado instrumento legal.

Envase y Rotulado

Bolsa . Polipropileno o polietileno.
Capuchon : Cartulina CMP CR-21, codificado con inyeccién de tinta o sticker
Formato : Una Caja que contiene 6 unidades de panetdn 6 una caja que

contiene 12 unidades de panetén.

Condiciones de Aimacenamiento
Conservar en lugar fresco y seco, producto sujeto a pérdida de humedad.

Periodo de expiracién
Seis (06) meses después de su entrega

Otros aspectos
Debera contar con Registro Sanitario vigente.

C.- Base Legal Aplicable:
Decreto Legislativo N2 1017 y sus modificatorias.
Decreto Supremo N2 184-2008-EF y sus modificatorias.

D.- Sistema de Contratacion:
En funcién al tipo de producto que se desea adquirir, se estima conveniente que
la adquisicidn se rija por Sistema de Precios Unitarios.

E.- Modalidad de Ejecucion:
El producto ha adquirir no se encuentra incluido en el Listado de Bienes
Comunes, por lo tanto, su adquisicion deberd ser llevada a cabo mediante un
Procedimiento Clasico.

F.- Forma de Pago

El pago se realizara en nuevos soles, previa conformidad de la Jefatura de la
Oficina de Personal.

La conformidad se otorgara en un plazo que no excedera de los diez (10) dias
de entregado los productos y la forma de pago se hara efectivo contra entrega
desde la conformidad de la recepcion, conforme a lo establecido por el articulo
176° del Reglamento, y la recepcién del expediente de pago por la Oficina
Financiera (Orden de Compra original, Factura en cuadriplicado, Guia de
Remision con sello de recepcién de almacén).

2.- ANALISIS DE LAS PROPUESTAS:
Para determinar la mejor propuesta, de las posibilidades que ofrece el mercailo,

respecto a este producto y considerando la naturaleza del mismo, se ha procedido
a efectuar el estudio correspondiente, bajo los siguientes aspectos puntuales:
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A. Fuentes Utilizadas para determinar el Valor Referencial

Se ha utilizado los siguientes factores para analizar las condiciones que puede
ofrecer el mercado:

A.1 Fuentes para Indagacion de Mercado:

Precios Historicos de otros procesos — SEACE

Se ha constatado que durante el presente ejercicio se ha registrado en el
SEACE los siguientes procesos:
o AMC N2 025-2009-CG Precio Unitario S/. 18.80 x panetén
en caja de 1 KG. (valor referencial
calculado en setiembre 2009)

Precio Unitario S/. 22.00 x panetén
en caja de 1 KG. (valor referencial
calculado en noviembre 2009)

Precio Unitario S/. 21.50 x panetén
en caja de 1 KG. (valor referencial
calculado en noviembre 2009)

e AMC 0934M00391-ESSALUD

e AMC-027-2009-UNCP

El peso y la presentacién de los productos adquiridos por otras entidades,
no hacen factible de utilizar los registros del SEACE como fuente de
informacion.

ii. Cotizaciones y/o Presupuestos

De acuerdo a esta necesidad y conforme a las Especificaciones Técnicas
establecidas por el area usuaria, se ha solicitado el concurso de las
siguientes empresas, las mismas que se dedican a la actividad materia
del objeto de la contratacion:

A) Mayoristas
e DISTIBUIDORA TANY E.LR.L.
o CORPORACION FAVISA
e ALMAPO S.R.L.
o CHRISTMAS’ STORE

Como resultado de las invitaciones efectuadas, se ha obtenido respuesta
de los siguientes proveedores, cuyos montos ofertados incluidos el IGV
son:

- Cant. Monto
Proveedor Fuente Fecha Es,pe_cmc Unitario
écnicas (Sl
DISTRIBUIDORA TANY Cotizacion 30.11.2009 Sl CUMPLE | 1065 13.67
701009817
CORPORACION FAVISA Cotizacion 0483 30.11.2009 SI CUMPLE 1065 13.67
ALMAPO S.R.L. Cotizacién s/n 25/11/2009 S| CUMPLE 1065 14.20
CHRISTMAS’ STORE Cotizacion 903 01/12/2009 NO CUMPLE | 1065 17.80

VALOR DE MERCADO
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El criterio empleado para determinar el Valor de Mercado, se ha
establecido tomando como base el promedio de las dos propuestas mas
bajas, debido que las propuestas cumplen con lo solicitado por el area
usuaria.

iii. Estructura de Costos
Considerando que no disponemos de los costos de fabricacion que
determinan el precio del producto, no es posible utilizar esta fuente como
referencia para determinar el valor referencial.

iv. Descuento Por Volumen

Los precios obtenidos del mercado ya aplican descuento por la cantidad
requerida.

B. Analisis v Determinacion del Valor Referencial Unitario

VALOR DE MERCADO S/ 13.67
VALOR HISTORICO NO APLICABLE
VALOR REFERENCIAL UNITARIO S/. 13.67
VALOR REFERENCIAL TOTAL S/. 14,558.55

El criterioc empleado para determinar el Valor Referencial, se ha establecido
tomando solo el valor de mercado, no siendo posible obtener un valor histarico
que corresponda con el objeto de nuestra convocatoria.

C. Tipo de Proceso:

En funcién al monto determinado en el valor referencial, corresponde a la
Entidad llevar a cabo un proceso de Adjudicacién de Menor Cuantia.

3.- DISPONIBILIDAD EN EL MERCADO:
Teniendo en consideraciébn que por las caracteristicas del material, este es
comercial y su disponibilidad en el mercado local requiere un tiempo aproximado de
05 a 15 dias calendario para hacer la entrega; sin embargo, el usuario requiere ta
entrega para el 21/12/2009. :
4.- PLURALIDAD DE POSTORES:

Del estudio realizado, se concluye que en el mercado existen varios proveedores
que se dedican a comercializar este tipo de material.

5.- POSIBILIDAD DE DISTRIBUIR LA BUENA PRO:

Dada la naturaleza del material, y la cantidad requerida, es factible la distribucion
de la Buena Pro.
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6.- POSIBLES FACTORES DE EVALUACION:

De conformidad con los articulos 43° y 44° del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, y teniendo en consideracion el tipo de material que
desea adquirir nuestra Entidad, hemos visto conveniente considerar los siguientes
factores de evaluacion que seran sometidos a calificacién:

« Experiencia del postor (Monto facturado) : 40 Puntos
7.- CONCLUSION:

El Valor Referencial ha sido determinado teniendo en cuenta lo establecido en el
articulo 27°de la Ley de Contrataciones del Estado.

Del analisis y estudio efectuado, se ha fijado como Valor Referencial la suma de S/.
14,558.55 (catorce mil quinientos cincuenta y ocho con 55/100 nuevos soles),
el mismo que incluye impuestos de Ley y cualquier otro concepto que incida en el
costo total del producto. Este valor ha sido calculado al 01.12.2009.

Por el monto determinado, corresponde a la Entidad llevar a cabo un proceso de
Adjudicacion de Menor Cuantia.

Chimbote, 01 de diciembre del 2009

Jefe Oficina Logistica
SIMA CHIMBOTE
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E.- SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Debido al desarrollo de la ciencia en todos los campos, en todos los paises
surgid la necesidad de uniformizar las definiciones, simbolos unidades de
medicién, rangos requisitos, métodos de prueba, requisitos dimensionales,
requisitos de seguridad, tolerancia, etc, que estén comprendidos en un
lenguaje universal, necesidad que incentivo a la formacién de instituciones que
desarrollen y publiquen, normas modelos de calidad, gestion, etc, a nivel
mundial. Es asi que fue creada la comision electrénica internacional (I.E.C) en
el afo 1906 con sede en Ginebra Suiza. Su trabajo se lleva a cabo por medio
de 104 comités técnicos subcomités y grupos de estudio, también tiene
cooperaciéon mutua con la organizacién internacional de normalizacion (1.S.0)
con la Unién Internacional de Telecomunicacion (IT.E.U) grupos conjunto de
trabajo (ISO. IEC. JTC.I) tecnologia de la informacién. Esta interrelacién da

como resultado la publicacion de normas y guias internacionales.

En el aino 1970 la ISO inicidé su contribucion al desarrollo de un sistema de
calidad para los trabajadores en conjunto emitieron la guia ISO.IEC-025 en el
afo 1972, inicialmente para algunos laboratorios europeos y paises
desarrollados. Posteriormente se fue difundiendo a los demas paises.

Fue reemplazada por la norma ISO IE 17025 que se publicé en Diciembre de
1999 y fue revisada en Mayo de 2005, la norma es especifica para los
laboratorios de ensayo y calibracion. Trata temas como:

- Competencia de personal

- Conducta ética del personal
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- Conducta técnica del personal

- Utilizacién de ensayos bien definidos y procedimientos de calibracion

- Participacion de ensayo de pericia

- Contenidos de informes y certificaciones

- Amortizar la acreditaciéon de los laboratorios

Todo laboratorio de ensayo debe funcionar con un sistema de calidad que

cumpla la norma ISO IEC 17025.

Para implementarlo se requiere de un (proyecto) proceso de implementacion de

un sistema de gestidon de calidad que puede definirise (tentativa) en etapas

hasta lograr su acreditacion:

Etapa A (4 meses)

Etapa B (4 meses)

Etapa C (7 meses)

Etapa D (2 meses)

Etapa E (2 Meses)

Diagndstico

Capacitacion

Confeccion de documentos del sistema de
gestion de calidad

Implementacion del sistema de gestion de
calidad

Presentacion ante la oficina de acreditacion

El presente trabajo trata de un proceso de produccion regido por el sistema de

gestion de calidad segun los requisitos de la guia ISO 025 vigente desde el afio

1972 al afo 1999 que fue reemplazada por la norma ISO IEC 17025.
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