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CAPITULO I. MARCO TEORICO



1.1. Introduccion:

Peru posee la mayor poblacién de los Andes, desde Venezuela hasta Chile, siendo un
productor de recursos naturales muy importante en varias partes del mundo. Y no solo crece
en estos continentes remotos, también en los paises Egipto, Kenia y Sudafrica. En Oceaniay
en otros paises asiaticos también crece su produccién. En los Estados Unidos se prefieren los
alimentos naturales o ambientales, que puedan ser consumidos a un precio variado vy
negociable, para tener una mayor cantidad de alimentos consumidos por clase de
presentaciones, convirtiendo al aguaymanto en un gran potencial. Recientemente se exporto
mermelada de trigo de Peru a Estados Unidos para el desayuno, especialmente para los
almuerzos escolares de los nifios. Y la razén es que este producto es rico en vitamina A, By C,
a la vez nutritivo hierro, fésforo, fibra y carbohidratos. Estos alimentos mantienen la salud de
algunos tejidos como los parpados, manteniendo la piel y las membranas mucosas en buen
estado, también mejoran la articulacion del corazén y los vasos sanguineos, produciendo mas
glébulos rojos. La investigacion comenzé revisando los alimentos, discutiendo el empaque
general de bebidas y luego estableciendo un sistema de exportacidn a través del comercio, la
tecnologia y la economia, declarando la posible exportacidn a Nueva York, USA. Los requisitos
de Aguaymanto Jam deben ser incluidos dentro del plan de estudio para acceder al mercado
estadounidense y llegar a un acuerdo comercial peruano con dicho pais. Finalmente, se
discute sobre las mejores opciones de transporte para los envios de UGG a Estados Unidos y
las acciones a ejecutar, para ser llevado al mercado norteamericano y asi conseguir una gran
parte de la exportacion. Lo que se requiere de este proyecto es el suministro de Andean Foods
SAC, que es el equipo necesario para la exportacidon exitosa de agua potable, equivalente a

generar ganancias hacia la empresa exportadora en el pais norteamericano.



1.2. Bases tedricas
El aguaymanto (capuli, uchuva o Physalis peruviana) pertenece a la familia de las

solanéceas, incluidas otras especies como la papa, el tomate, la berenjena y el pimiento, con un
crecimiento arbustivo. Esta fruta es nativa de America, especialmente tiene su origen en los
andes peruanos, siendo consumido desde los tiempos preincaicas y por los Incas, y cultivada
en los jardines de los templos méas importantes del valle sagrado incaico Segun Angulo (2011)
la uchuva es conocida en el Peri como aguaymanto, una uva de monte, fruto andino o tomate
silvestre, su etimologia es diferente segln la regién de procedencia, por ejemplo, en Cusco el
fruto se conoce como aguaymanto, mientras que en Cajamarca la fruta es nombrada como
capuli. A nivel internacional los productores de aguaymanto mas reconocidos son Colombia,
Zimbabue, Kenia, Australia, India, Nueva Zelanda y Ecuador. Sin embargo, su cultivo tiene
poca relevancia en Estados Unidos, Brasil, Bolivia, Venezuela, Perd, Chile, México, Japén,
China, Malasia, Israel y Reino Unido. Segun Fischer y Melgarejo (2013) manifiestan que
dentro de los principales paises que compran esté producto se encuentran Holanda, Alemania,
Francia, Inglaterra, Espafia, Bélgica, Suiza, Canada, Estados Unidos, Reino Unido, Italia,
Brasil, Turquia, Rusia y Japdn. Ademas, Fischer y Miranda (2012) opinan que actualmente el
aguaymanto se cultiva en California, India, Sudéafrica, Australia, Kenia, Egipto, el Caribe y
Hawai. En Sudameérica, su cultivo es visto en Brasil, Pert, Chile y Ecuador, aparte otros paises
estan aumentando su area de cultivo. En el Perd, se vienen implementando el proyecto de
desarrollo sostenible para el cultivo del aguaymanto en forma comercial como el proyecto GI1Z
de cultivo del aguaymanto, siendo las regiones en implementarse Cajamarca, Huancayo,
Cusco, Ancash y La Libertad, para poder abastecer el mercado interno, y tener como meta

principal la exportacion.



El procesamiento industrial del aguaymanto se realiza en algunos paises, donde se
fabrica productos derivados de esta fruta como mermelada, yogurt, dulces, helados, conservas
enlatadas y licores. Sin embargo, en muchos paises Sudamericanos el aguaymanto es de
consumo fresco, ya sea como ensaladas, con un sabor agridulce y/o de uso decorativo (de igual
manera que una cereza) para adornar pasteles. El cultivo del aguaymanto se convirtio en una
opcidén agricola econdémica para varios paises, debido a que los mercados internacionales
muestran interés en adquirirlo, por sus propiedades medicinales y nutricionales conteniendo
proteinas, vitaminas y minerales. Actualmente tiene gran influencia en importantes mercados
de la Unién Europea y Estados Unidos, siendo sus principales consumidores Inglaterra y

Alemania.

Figura 1. Frutos de aguaymanto. Fuente: tumercadoperu.com

1.2.1. Pais Exportador: PERU

Las autoridades encargadas de la inocuidad de los alimentos en el Perd, con atribuciones
definidas en la “Ley de Inocuidad de los Alimentos (D. Ley. N° 1062—-2008)” son:

* Ministerio de Agricultura (SENASA)
* Ministerio de Salud (DIGESA)

* Ministerio de Produccion (ITP)
1.2.2. Aguaymanto

El aguaymanto (Physalis peruviana) es una fruta oriunda de los andes pertenecientes a los
paises de Colombia, Per(, Ecuador y Bolivia, contiene una gran cantidad de vitaminas y de
propiedades saludables. Esta fruta es cultivada en los valles interandinos, ya que estos
constituyen las zonas mas apropiadas para su adecuada plantacion, y por ser un lugar
agroecoldgico natural.

La forma del aguaymanto es de un equilibrio herbacea, de ciclo productivo anual, de un tamafio
bajo que llega de 1.2 m hasta 1.8 m. Los tallos y hojas estan cubiertos de manera fina y



blancuzca que desaparece con el tiempo. Alternativamente las hojas son acorazonadas con
bordes dentados con una medida 2 a 6 cm de largo y 1 a 4 cm de ancho, demasiado vellosas;
las flores forman una campana, de gran tamafio y abierto, de coloracion pajizo y acompafiadas
de manchas purpuras en el interior. En comun posee 5 Iébulos que van creciendo hasta ligar
completamente hacia el fruto. Esta fruta mide entre 1.25 a 2.5 cm de diametro y en su interior
posee semillas planas. De manera redonda, el color va variando de amarillento a naranja, con
un sabor agridulce y por lo general tiene un peso de 4 a 10 gramos.

Tabla 1.

Composicion Nutricional aguaymanto

PARAMETRO VALOR
Sodio (Kcal) 54.0
Agua (%) 79.0
Proteina (g) 11
Grasa (9) 0.4
Carbohidratos 13.1
Fibra (g) 4.8
Cenizas (Q) 1
Calcio (mg) 8
Fosforo (mg) 39
Hierro (mg) 1.2
Vitamina A (mg) 11
Vitamina C (mg) 46
Tiamina (mg) 0.18
Riboflavina (mg) 0.03
Niacina (mg) 13
Diamina (mg) 0,01

1.2.1. Cultivo del aguaymanto
Suelos: De acuerdo con la compafila AMPEX (2008) el aguaymanto requiere de suelos

sueltos y sin ser compactos, debido a que su sistema radicular es intolerable a los
charcos lodosos, ademas de que el suelo debe aprovechar la materia organica, con la

capacidad de retener el agua, ser profundidad y suelto.



Figura 2. Mejoramiento del suelo para el cultivo de aguaymanto en la serrania peruana. Fuente: RPP.com

Siembra

Para la siembra del aguaymanto se usan semillas de 6 a 12 g/h, con un distanciamiento
de 1,5 mentre planta y de 2 m entre surco, mientras que en zonas de ladera los plantones
deben tener de 10 a 15 cm, con buenas cualidades y sin la presencia de plagas o

enfermedades.

Figura 3. Sistema de siembra de Aguay manto.



b. En la cosecha de aguaymanto
Segun la asociacion AMPEX (2008), desde la siembra hasta la primera cosecha puede
transcurrir aproximadamente 9 meses y medio, para luego tener una etapa atil de
produccién de alta calidad prolongada entre 9 y 11 meses, seguidamente de todo lo

transcurrido se disminuye la productividad y la calidad de la fruta.

Figura 4. Aguaymanto en excelentes condiciones para cosecha. Fuente: portalfruticula.com
1.2.2. Producto mermelada

La mermelada es la mezcla de frutas y azucares que da un resultado semisolido, y se
afladen acidos, glucosa y sustancias gelificantes, producido por medio de la coccion

concentrada de la pulpa de este fruto saludable.




Catota (2011) manifiesta que la fruta contiene pectina y acidos que permiten realizar su
solidificacion. Esta fibra natural permite solidificar una masa que posee un 65% de azucar y un
0.8% de &cidos. La superficie de acidos se remata en un pH de 3.0 hasta 3.4 al elaborar las

mermeladas segun las normas alimentarias CODEX STAN 296- 2009 dictadas por la FAO.

Seguln Catota (2011), tras el procedimiento y obtencién de la mermelada como producto final,
consecuentemente se preserva su olor 6seo y sus cualidades organolépticas, a causa de ser un

alimento que se obtiene de la fruta, y asi, aportar una cantidad de intensidad en su consumo.

Su uso trae privilegios en las rutinas de desayunos y meriendas, como conserva en
acompafiamiento del pan y galletas, su compra y venta en panaderias y restaurantes, y

orientando su consumo en muchas familias por ser un producto basico.

1.1.1.1. Tipos de mermelada

1.1.1.1.1. Mermelada de agrios: Es la mezcla de frutas citricas y elaboradas. Se utilizan
frutas enteras o en pedazos, también se puede afiadir restos de la piel eliminada, pulpa, puré,
zumos, jugos, extractos acuosos y corteza mezclados con productos alimentarios que brindan

un sabor dulce, siendo la afiadidura de agua opcional.

1.1.11.2. Mermelada sin frutos citricos: Es el producto que se obtiene por la coccién de
frutas entera, picadas o en pulpa, mezcladas con articulos alimenticios que den un sabor

caramelo hasta adquirir una sustancia semiliquido o viscoso.

1.2.2.1.1. Mermelada clase jalea:

Es el mismo producto que se obtiene siguiendo el procedimiento de la elaboracion de la
mermelada de agrios, pero a la cual se le eliminan todos los sélidos insolubles, y puede dejar

una piel finamente cortado o no.



Requisitos para su obtencion: La mermelada debe obtener una consistencia gelatinosa
apropiado, con el propio color ambarino del aguaymanto, excluyendo las partes defectuosas
como las hojas o cascaras que lo conforman, y aplicar una cantidad minima de ingredientes

facultativos o de cualquier colorante aprobado.

1.2.3. Mermelada de aguaymanto

La mermelada de aguaymanto es un articulo muy exportable que cuenta el Perd, teniendo
reconocimiento en los mercados rurales por su increibles beneficiosas y propiedades nutritivas
al ser un producto de cultivo organico, y que en los paises desarrollados ser la nueva tendencia

del consumidor.

Figura 6. Mermelada de aguay manto. Fuente: San Antonio S.A.C

Caracteristicas y Variedades Mermelada Aguaymanto:

[JLa mermelada de Aguaymanto, fabricado a partir de la fruta entera,
picada o0 molida, con una gran cantidad de carbohidratos, para ser calentada
y evaporada hasta obtener una concentracion de carbohidrato parecido a los
65 ° Brix.

[JLa mermelada de Aguaymanto beneficia un aspaviento destacado.
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[JLa mermelada obtendra un color amarillo complicado dorado.

[ La pulpa de la fruta se caracteriza por su frescura.

[JLa textura poseera una consistencia semi gelatinosa y facil de untar.
Usos: Su uso es conveniente en varios habitos alimenticios. Mayormente
se utiliza con distintos tipos de panes durante el desayuno. Asi mismo, se

puede utilizar como decoraciones en pasteles y tortas.

1.2.2.1. Descripcién del Producto:

Nombre cientifico: Physalis peruviana

Nombre Comercial: Aguaymanto, uchuva
La mermelada de aguaymanto es un articulo de calidad que contiene
carbohidrato y es hecha a partir de la fruta entera, cortada o molida, para
ser posteriormente calentada y evaporada hasta extraer un aglutinamiento
de glucosa equivalente a los 65° Brix.
La mermelada de aguaymanto es producto de la mezcla de azlucar agregado
a la pectina propia del aguaymanto, del cual se obtiene un tipo de gel que
clasifica al producto como una clase especial. Este gel se consigue cuando
la combinacion alcanza los 65° Brix (65% de azlcar), una cantidad de

acidez de 1% y un contenido universal de pectina de 1%.

A) Norma Técnica:
De acuerdo con la Resolucion de la Comisién de Normalizacién y de
Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias No. 026-

2010/CNB-INDECORPI, se aprob6 la NTP 203.047:1991 mermelada de
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frutas, que constituye las Buenas practicas sobre la adecuada produccion y
comercializacion de la mermelada de frutas.

Esta norma define las propiedades y requisitos que deben presentar las
mermeladas de frutas envasadas, a la hora de su remision o venta. Dicho
protocolo también puede ser aplicable a las mermeladas que se obtienen a
base de otras materias primas vegetales.

Este documento técnico fue desarrollado por el Subcomité Técnico de
Normalizacion de la mermelada de frutas, formado por productores,
exportadores, asociaciones, certificadoras, laboratorios, institutos,
universidades, la ONG, Ministerios y PROMPERU.

B) Caracteristicas:

[JLa mermelada de Aguaymanto esta hecha a colchoneta partir de la fruta
entera, trozada o molida con una cantidad de glucosa, siendo calentada y
evaporada hasta obtener una glucosa que alcance a los 65 ° Brix.

[JLa mermelada de Aguaymanto debe mostrar un aspecto brillante.

1 La mermelada obtiene un color dorado palido.

[JLa pulpa de la fruta presenta un aroma complaciente.

[JLa textura es semi gelatinosa espeso y facil de untar.
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A) Envasado y presentacion:

(1 El empaquetado debe realizarse en condiciones higiénicas para impedir el

envenenamiento del producto.

(1 Los envases mas empleados son los frascos de telescopio, con las caracteristicas

de tener unas luces de 240 gramos, una codera registrada y admitida.

[1 Los envases de mondculo son los mas apropiados porque permite mantener el
vigor y calidad requerida del producto, asi como el refuerzo y durabilidad durante

las condiciones de manejo y transporte. Ademas, su disefio es actual.

(1 EIl envase del producto debe registrar su notoriedad, propiedades, mensaje
nutricional, la marca conformada por el logotipo, isotopo y eslogan, fecha de
vencimiento, balanza neta. Ademas, cada uno de los colorantes deben ser

etiquetados con comunicacion altivo para su uso adecuado.

1.2.2.1.  Composicion nutricional

La mermelada de aguaymanto se conforma por “un 15% de soélidos solubles
(principalmente azlcares) y su exceso alto en fructosa hace que sea muy
instrumento para personas con diabetes. El alto compuesto es muy précer y su
magnate capacidad de hebra dietética permite que la pectina de fruta actle como un
regulador intestinal” (Ramadan y Morsel, 2004, p. 11) A continuacion, se detallan

el pagaré nutricional de la mermelada de aguaymanto:
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Tabla 2.

Valor nutricional basado en una porcién de 100 g de mermelada de aguay manto

ATRIBUTO CANTIDAD (%)
Humedad (g) 78.9
Proteinas (g) 0.3
Lipidos () 0.2
Carbohidratos 19.6
Fibra (g) 4.9
Cenizas (g) 1.0
Calcio (mg) 8.0
Fosforo (mg) 55.3
Hierro (mg) 1.2
Caroteno (mg) 1.6
Tiamina (mg) 0.1
Riboflavina (mg) 0.0
Niacina (mg) 1.7
Acido ascorbico (mg) 43.0

Fuente: Universidad Nacional Agraria la Molina



CAPITULO II. DESARROLLO
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2.1. Desarrollo del tema
2.1.1. Diagrama de flujo

15

concepto diagramado: Diagrama de flujo de mermelada de Aguaymanto

Diagrama N° b

Fecha: 22/08/2020

diagramado por : Bach. Vidma Fuentes Taboada

SIMBOLO

recepcion de Aguaymanto

agua clorada

10ppm -20 ppmM
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- >
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T: 30 min
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T ———
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Descripcion

inspeccion
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seleccion
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lavado y desinfeccion

enjuagado

pulpeado

coccion

envasado

enfriado

etiquetado

almacenamiento de producto

Figura 7. Diagrama de flujo mermelada de aguaymanto. Elaboracion Propia
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2.1.2. Descripcion del diagrama de operaciones de procesos

2.1.2.1. General

a) frutas: Se utiliza fruta madura, pintona, sana y fresca, sin dafios fisicos quimicos
ni bioldgicos.

b) &cido citrico: permite regular la acidez de la mermelada hasta un pH de 3.7.

c) pectina: Este gelificante actla en presencia del azlcar y el &cido citrico para dar esa
consistencia de gel al producto.

d) Sorbato de potasio: se usa como preservante para evitar el deterioro por

microorganismos.

Figura 8. mermelada de Aguaymanto.Fuente: Ecotienda

2.1.2.2. Recepcion de materia prima

Se realiza en este proceso el recibo de la fruta para registrar las caracteristicas principales, que

serian el proveedor, procedencia, costo y peso del aguaymanto.

2.1.2.3. Transporte hacia la mesa de selecciéon

La materia prima es trasladada para su verificacion, donde se separa algunos productos en mal

estado que no estan en condiciones para ser procesado.

2.1.2.4. Seleccion y clasificacion
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Los productos inadecuados que presentan malas condiciones son eliminados durante este
proceso. Movilizacidn de la materia prima hacia el area de lavado. Se traslada la materia prima

para su lavado.

2.1.2.5. Lavado y desinfeccion

Durante esta operacion se elimina toda particula extrafia que pueda estar adherida en la fruta. Se
recomienda desinfectar la fruta con la cantidad de cloro requerida. Figura 9. Lavado de

aguaymanto. Elaboracién propia.

2.1.2.6. Enjuagado

En este proceso se elimina el desinfectante que se adhiere a la fruta. 6.4.8 Pelado Para esta parte

el pelado se debe realizar manual o mecanicamente.

2.1.2.7. Pesado

Se debe tener en cuenta el peso de la materia prima para determinar su rendimiento.

2.1.2.7. Pulpeado

Es importante para extraer la pulpa de manera uniforme y asi pueda ser mezclada con los demas

ingredientes.

2.1.2.8. Coccion

Cuando la fruta ya esté preparada, se realiza la coccion. Es en esta operacion donde se tiene

mayor importancia sobre la calidad de la mermelada.
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2.1.2.9. Envasado

Se realiza en caliente. Durante el proceso de llenado la temperatura ayuda a mejorar la fluidez
del producto, permitiendo la formacion de un vacio adecuado dentro del envase. Para ello se
utilizan recipientes de vidrio con tapa rosca de una capacidad de 12 onzas, para conservar
correctamente el producto y asi pueda llegar en condiciones dptimas para su consumo y
adecuada comercializacion segun indica las normas sanitarias de Estados Unidos. Las medidas

del envase seran de 8 cm de diametro x 10 cm de alto.

2.1.2.10. Enfriado

Durante esta etapa se realiza el enfriado por inmersion, aspersion o rociada.

6.4.14 Etiquetado Constituye la etapa final.

Toda la informacion del producto debe ser colocada dentro de la etiqueta.

2.1.2.11. Almacenado

Al final de todo el proceso de produccién. Se debe almacenar el producto en un lugar fresco,

limpio y seco, para que pueda ser distribuido adecuadamente a los clientes especificos.
2.1.2.10. Etiquetado general

La informacion general del etiquetado se presentara en inglés utilizando las unidades de
medicion del sistema inglés (libras, onzas). También se debe considerar: Declaracién de
identidad, nombre comdn o usual del alimento (naturaleza del producto); Marca o logo del
producto; Declaracion exacta del contenido neto (peso, volumen); Nombre y lugar del
establecimiento del productor, envasador o distribuidor, exportador; Pais de origen; En caso de
ser elaborado con dos o0 mas ingredientes, se necesita detallar la lista completa de cada
ingrediente, siendo enumerados por su nombre comdn y ordenados de manera decreciente

segun la cantidad que presente el producto.
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Etiquetado nutricional

Para crear etiquetas de alimentos nutritivos, los fabricantes deben proporcionar la informacion
que se proporcionaa continuacion. Los elementos deben ser enumerados en el orden en
que aparecen en la etiqueta: calorias totales (calorias de grasa)
grasa total (grasa saturada, grasa monoinsaturada, colesterol, sodio y potasio Consumo de car
bohidratos (general carbohidratos) Fibra dietética (fibra dietética) Fibra soluble
(fibra soluble) Azlcar (Azucar) Azucar alcohol (Azucar alcohol) Otros
carbohidratos (Otros carbohidratos) Proteinas Vitamina A (Vitamina A recomendada como
betacaroteno (proporcién de vitamina A a beta caroteno recomendado) Vitamina
C (vitamina C) Calcio (calcio) Hierro (hierro) Vitaminas y otros minerales esenciales

(vitaminas y otros minerales esenciales).

2.1.2.11. Aspectos de Trazabilidad

El hallazgo implica una busqueda continua de la vida atil del producto, siendo cada fase del

proceso desde la compra de bienes de consumo hasta la venta en el destino previsto.

La empresa productora debe proporcionar un certificado de identificacion de empresa

extranjera como requisito de importacion, para certificar el proceso de inspeccion

La evaluacion de alto riesgo (HACCP) es un enfoque sisteméatico que asegura la seguridad
alimentaria mediante la inteligencia y el propdsito, convirtiéndose en una base sélida para
garantizar la higiene de los alimentos y ser parte de la cadena alimentaria. Llevar a cabo un
plan de gestion de riesgos y evaluacion de alto riesgo (HACCP) en todo caso que sea posible
para fortalecer el control critico en cada avance y mejorar la seguridad alimentaria. En este
sentido, las directrices de higiene alimentaria del Codex Alimentarius como sistema de gestion
de la salud alimentaria basado en el manejo de nutrientes esenciales para prevenir problemas

tienen los siguientes beneficios:
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e Con el pasar del tiempo se mejorara el uso eficiente de los recursos y tener una mayor
capacidad de respuesta.

e Se debe tener cuidado de erradicar ciertos riesgos y tratar de evitarlos.
e Se realizard inspecciones por agencias de seguridad alimentaria.

e Se promueve el comercio internacional alentando a los compradores y la seguridad
alimentaria

2.1.3 Requisitos de calidad del producto
2.1.3.1. Condiciones de calidad Actualmente,

Los Estados Unidos no tienen los requisitos minimos fisicos, quimicos, bioldgicos o
materiales para los productos importados a dicho pais. Los requerimientos del producto

dependen de lo establecido en el contrato y de lo que acuerden las partes.
2.1.3.1.1. Asegurar el cumplimiento de los requisitos de microbiologia

La responsabilidad recae sobre los reguladores especializados en alimentos y bebidas a nivel
nacional. Estas normas son establecidas de acuerdo con el numero del ministro. 591-2008-
SA / DM Ministerio de Salud.

2.1.3.1.2. Buenas practicas de manufactura

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) o traducido al inglés "Good Manufacturing
Practices" (GMP) ayuda a mantener un medio ambiente limpio y preparar alimentos humanos
saludables durante la fabricacion, procesamiento y suministro del producto definiendo las
condiciones y acciones basicas requeridas para el consumo. La FDA solicita que todas las
empresas que deseen promocionar en los Estados Unidos que procesan alimentos cumplan

con los siguientes requisitos.

El Cddigo de Conducta prevé aplicaciones GMP. Se incluye sin limitarse a:

e Personal

e Instalaciones

¢ Equipos

e Produccion y procesos de control

e Almacenaje y distribucion
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2.1.4. Necesidades del mercado peruano

Segun el Ministerio de Salud, DIGESA es la autoridad de salud nacional que revisa los
aspectos técnicos, regulatorios y sanitarios de los alimentos para el consumo humano a nivel
local o internacional. Industrias ademéas de la piscicultura alimentaria. Ademas, incluye
"Seguridad alimentaria para uso humano, indigena, importacion y exportacion, contribuye a la
proteccion de la salud de los politicos y mejora la reduccion de enfermedades transmitidas por

alimentos" (ETA).

SUNAT (Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria).

Es un organismo especializado conformado por el Ministerio de Economia y Finanzas
(admitido por Ley N ° 501 y Ley 29816 para reforzar la SUNAT), disponiendo de su
personalidad juridica de derecho publico debido a su patrimonio, empleos, tecnologia y disfrute
economico. Presenta finanzas que implica costumbres, funciones, facultades y funciones del
Estado, siendo legalmente aplicable, de acuerdo con lo establecido en el Decreto 061-2002-
PCM, emitido al amparo del articulo 27658, articulo 13 y 13.1 de la Ley de Presupuesto y

Constitucion. Vaya a vincular esto.

Certificado original emitido y / o aprobado por la asociacion comercial del pais
exportador u otra organizacion calificada. Compruebe que la importacion es proveniente del
pais mencionado en ese pais. De acuerdo con la Camara de Comercio e Industria de Lima

(2016), el certificado original tiene los siguientes objetivos:

-Verificar la fuente y confiabilidad del material.

- Proporcionar beneficios tarifarios en contratos o esquemas firmados.

-Realizarlo segun las condiciones de la proxima autoridad nacional.
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-Cumplir con los requerimientos de los instrumentos de pago nacionales (carta de

crédito o cobro de documentos).

La documentacién original debe obtenerse de Maquiladora, ya que el producto es de
alta prioridad en los Estados Unidos y el servicio se distribuye al 0% de precio. Las
instituciones responsables de asignar los documentos originales son las Cinco Camaras de

Comercio (CCL), la Asociacion de Exportadores (ADEX) y la Asociacion de Industrias (SIN).

2.1.5. Método antes de la exportacion:

La FDA necesita de legislacion para que las plantas sean productores registrados que
cumplan con las reglamentaciones. Cada registro, aunque sea nuevo se realiza cada dos afios.
Dicho registro contiene la aprobacion total con el motivo de que la FDA revise los registros de
las agencias. La infraccion sefiala que la empresa no pueda exportar a Estados Unidos.
Siguiente aviso Inicie sesion en su cuenta de la FDA y complete la continuacion, que es una
declaracion sobre Aduanas en linea. Las mercancias tienen un limite de 8 horas para llegar al

puerto de EE. UU. En campo los datos mas importantes son:

- Nombre del producto: Mermelada de Aguaymanto

- Nombre del fabricante: Peruvian Nature S&S S.A.C

- Nombre del exportador: Andean Foods S.A.C.

- Pais de procedencia del producto: Perd.

- Pais donde el producto fue embarcado: Peru.
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e El puerto donde se ingresara a EE. UU: New York. EI momento en que la mercaderia llegue
al puerto: En caso de que el exportador no adjunte los documentos de exportacion sobre la
notificacion previa, se prohibira el ingreso de la mercaderia a Estados Unidos. Los productos
que ingresan al pais norteamericano, por lo general son inspeccionados al arribo del puerto y
aprobados por el ente regulador FDA, quien puede solicitar distintos tipos de exdmenes como
fisico, de muelle o de muestra. Si por algiin motivo se encuentra una violacién de la ley de la
FDA, se emitira una Nota de Detencion y Audiencia para el servicio de aduanas de EE. UU y
hacia el importador, iniciando un proceso donde el importador o su representante deberan
presentar evidencia que el producto cumple con los requisitos, para poder obtener la Nota de

Liberacién.

> P |

I ( Cumplimiento de reglas y )

procedimientos

Requisitos de la . S
FDA }( Libre de contaminacién >

—)( Correcto etiquetado >

-

}(Buenas practicas de manufactura )

Figura 10. Requisitos de la FDA.
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2.6. Conclusiones

o El proceso de mermelada de AGUAYMANTO es un procedimiento que tiene como fin
asegurar la calidad del producto, esta fruta es seleccionado para obtener un producto de calidad,
ademas es lavada para mantener sus propiedades, y bien procesado con todos los estandares de
HACCP, para mantener su calidad en todo el tiempo que dura el viaje a su destino, y es

etiquetada para poder realizar la trazabilidad correspondiente.

o El proceso permitird exportar mermelada de aguaymanto a diferentes paises,
asegurando su calidad durante todo el proceso desde la cosecha hasta el producto terminado,

cumpliendo los estandares de otros paises.

o La exportacion de mermelada de aguaymanto generara mucho empleo en las regiones
del pais, porque su proceso necesita gran cantidad de mano de obra y asi se mejora la economia

local y proporcionar oportunidad de trabajo para el desarrollo del pais.

o Las exportaciones de mermelada de aguaymanto se vuelven rentables por su cantidad

de beneficios que genera, e incluso su precio internacional se aumenta aceleradamente.

o El Per( presenta una ventaja similar con respecto a competidores potenciales de otros
paises, debido a la produccién de Mermelada de aguaymanto, aparte de contar con muchos
terrenos donde crece y se cultiva este fruto, procedente de la Amazonia, y a diferencia de Brasil
y Colombia, cuenta con las condiciones adecuada para su crecimiento. Todo ello hace que este

sector genere condiciones favorables.
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2.7. Recomendaciones

Las empresas exportadoras de mermelada de aguaymanto deberian utilizar la
tercerizacion de su elaboracidn durante la primera etapa de su operatividad, a causa de
que la obtencion de la certificacion de produccion de alimentos para el ingreso a
Estados Unidos (HACCP) es muy costosa y se debe contar con una experiencia en este

rumbo, pudiendo desviar la viabilidad técnica de su exportacion.

Se debe implementar mas plantas de proceso de mermelada de aguaymanto para la
exportacion, dando la posibilidad de generar gran cantidad de empleo en las regiones
del pais, ya que se necesitaria mucha mano de obra para su proceso, ademas de mejorar
la economia local y aumentar la oportunidad laboral, dando como beneficio el

desarrollo del pais.
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3.2. Anexos

3.2.1. Ficha técnica Mermelada de Aguaymanto.

PARTIDA ARANCELARIA

2007911000

NOMBRE COMERCIAL

Uchuva, “uvilla”, “Aguaymanto”,
“alquequenje peruano”, “capuli”, “poga
poga”, “tomate silvestre” o “tomatillo

PRESENTACION

ZONAS DE PRODUCCION

Envase de vidrio de 1 kg

Ancash
Ayacucho
Cajamarca (Zona principal de
produccion)
Huanuco
e« Cusco
e Junin

COMPOSICION/ PROPIEDADES

Acido borico (43mg)
Calcio (8mg)
Caroteno (1.61mg)
Fdosforo (55.3mg)
Hierro (1.23mg)
Niacina (1.73mg)
Riboflavina (0.03mg)

DISPONIBILIDAD

CERTIFICACIONES

Marzo, Abril, Mayo, Junio

Certificacion sanitario de DIGESA
Certificado Fitosanitario emitido por
SENASA

Certificado de Origen
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