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ANEXO N° 01

Encuestas

Consumidores-Distribuidor es-Establecimientos



Encuesta: CONSUMIDORES

Perfil del encuestado
1. Sexo
a) Masculino
b) Femenino
2. Edad
a) 1417
b) 1824
c) 2534
d) 3549
e) 50amas
3. N°demiembrosdelafamilia
a 1
b) 2
c) 3
d) 46
e) 6amas
4. EnquéDistritovive?
a) Independencia
b) LosOlivos
c) Comas

Patrones de Consumo
1. Consumen embutidos
a S
b) No
2. Quéclase de embutidos.
(¥ )Ternera Cerdo
a) HotDog
b) Mortadella
c) Jamonada
d) Jamon del pais
e) JamoénInglés
f) Chorizo
g) Tocino ahumado
h) Otros:
3. Cuando los consumen
a) Desayuno
b) Almuerzo
c) Cena
d) Aperitivo
4. Cuanto consumen por semana
a) 100g
b) 2009
c) 3009
d) 5009
e) 1Kg

5. Si noencuentra embutidos Qué otro producto

consume.
a) Mantequilla
b) Queso

c) Mermelada
d) Carne

e) Huevo

Marcas
1. Dequémarcahaoido mas
a) Breat
b) Lave
c) SanFernando
d) OttoKunz
e) LaSegoviana
f) Razzeto

Pollo

g) LaPreferida

h) Milano

i) Otro:
2. QuémarcaUd. prefiere

a) Breat

b) Laive

c) SanFernando

d) OttoKunz

e) LaSegoviana

f) Razzeto

g) LaPreferida

h) Milano

i) Otro:
3. Cualeseslacaracteristica que tomamasen

cuenta al comprar embutidos.

a) Cdidad

b) Precio

c) Duracion

d) Atencién

e) Presentacion

Puntosde venta
1. En quélugar adquiere sus embutidos
a) Tiendas/bodegas
b) Hipermercados
c) Minimarkets
d) Mercado
2. Cual eslapresentacion en laquelegustaria
encontrar sus embutidos
a) Paguetesde 100g
b) Paguetesde 5 unidades
c) Paquetesde 10 unidades

Ofertasy Promociones
1. Quétiposde ofertasle gustaria obtener con sus
embutidos
a) Un % mas por € mismo precio
b) Regalos por incluidos en el producto
c) Canjes
d) Otro producto de yapa
e) Descuentos
f) Otro

Publicidad
1. Cual esel medioen el queUd. suelever
publicidad de embutidos
a) Encartes
b) Afiches
c) Anaqueles
d) Radio
e) Television
f)  Periddico
g) Otros
2. Cual esel medioen el cual aUd. leagradaria
ver publicidad de embutidos
a) Encartes
b) Afiches
c) Anaqueles
d) Radio
e) Television
f)  Periddico
g) Otros



Encuesta: CONSUMIDORES

Definicion del Area Geogr éfica.
1. Como han dividido la Capital
a)

b)

<)

d)

€)

2. Como esta Dividido El Cono Norte
a)

b)

<)

d)

€)

3. Quézonaabarcas

)

K)

)]

m)

n)

I dentificacion de los Principales Grupos
Demandantes.
1. Tiposde Clientes.
a) Minimarkets
b) Hipermercados
c) Tiendas/bodegas
d) Comedores Populares (Estado).
e) Otros:

2. Qué % constituye c/tipo de cliente del 100% de

clientes (Cant. de clientes)

a) Minimarkets

b) Hipermercados

c) Tiendas/bodegas

d) Comedores Populares (Estado).
e) Otros:

de venta.

a) Minimarkets

b) Hipermercados

c) Tiendas/bodegas

d) Comedores Populares (Estado).
e) Otros:

4. Qué Niveles Socio Econémicos abastecey en

qué porcentajes.
a A

b) B
c) C
d D
e E

Patrones de Consumo.

1. Quétoman en cuenta susclientesal recibir sus

productos.
a) Cdidad
b) Precio
¢) Duracion
d) Atencién
e) Puntualidad
2. El consumo de embutidos ha ido aumentado
con el paso delos afios?

a S

Qué % constituye c/tipo de cliente del volumen

b) No

Debido a qué.

a) Aumento delaPoblacién

b) Disminucion del Precio

c¢) Cambio en el patrén de consumo
d) Apariciéndelosembutidoslight
e) Otro:
Qué tipos de embutidos son los mas consumidos
en tu zona. (k) Cerdo Pollo

a) HotDog

b) Mortadella

c) Jamonada

d) Jamon del pais

€) Jamon Inglés

f)  Chorizo

g) Tocino ahumado

h) Otros:

Cudl es el embutido que tiene mayor rotacién. .
(%) Cerdo Pollo

a) HotDog

b) Mortadella

c) Jamonada

d) Jamon del pais
€) JamonInglés

f)  Chorizo

g) Tocino ahumado
h) Otros:

Del 100% de lo demandado en el Cono Norte
Qué % constituyen Los Olivos, Comas e
I ndependencia.

Qué cantidad estaria demandando Los Olivos,
Comas e | ndependencia mensualmente
Cerdo Pollo
b) Hot Dog
c) Mortadella
d) Jamonada
€) Jamon del pais
f)  Jamédnlinglés
g) Chorizo
h) Tocino ahumado
i) Otros:

Empresas Productoras.

1.

De qué otras empresas tienes conocimiento que
compiten en tu zona. (k)

a) Breadt

b) OttoKunz

c) LaSegoviana

d) Lave

e) San Fernando

f)  Milano

g) Razzeto

h) LaPreferida

i) Otros:
Cbmo piensa que esta repartido el mercado de
embutidos en Los Olivos, Comas e
I ndependencia. (%)

a) Breadt

b) OttoKunz

c) La Segoviana

d) Laive




Encuesta: CONSUMIDORES

e) San Fernando
f) Milano

g) Razzeto

h) LaPreferida
i) Otros:

3. Del 100% de Embutidos que se consume en €l
Cono Norte, qué % constituyen los embutidos
artesanales.

4. Cudl serialacapacidad instalada actual detu
empresa (TM/mes)

Demanda | nsatisfecha
1. Decuanto calcula que esla demanda
insatisfecha en el Cono Norte

2. YenLosOlivos, Independenciay Comas?

Comercializacion y Precios
1. Cual eslapolitica de ventas de su empresa

2. Brindan crédito. Quétiempo
a) 1semana
b) 2semanas
C) 4 semanas
3. Quérequerimientostienen para el transportey
almacenaje de sus productos.

a) Temperatura __°C
b) Humedad %
c) Tiempo ____dias

4. Quécanalesdedistribucion utiliza su empresa

para comercializar sus productos

a) Fab-Cons

b) Fab-May-Cons

c) Fab-May-Det-Cons

d) Fab-May-Det-Min-Cons

e) Otro:
5. Quétipos de promociones usan en su empresa

a) Un % mas por € mismo precio

b) Regalos por incluidos en el producto

c) Canjes

d) Otro producto de yapa

e) Descuentos

f) Otro
6. Quétiposde propagandasusan en su empresa
a) Encartes
b) Afiches
c) Anaqueles
d) Radio
e) Television
f)  Periddico
g) Otros

7. Tendenciahistérica delos precios.

8. Preciosactuales



ANEXO N° 02
Curvas de proyeccion de la demanda
Corridas Estadisticas del SPSSV-11



DEMANDA CARNE AHUMADA

Dependent variable.. P1 Met hod.. QUADRAT

Li stwi se Del etion of M ssing Data

Multiple R . 94475
R Square . 89254
Adj usted R Square . 86568

St andard Error 139. 76037

Anal ysi s of Vari ance:

DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 2 1297958. 9 648979. 45
Resi dual s 8 156263. 7 19532. 96
F = 33. 22484 Signif F = .0001

-------------------- Variables in the Equation --------------------

Vari abl e B SE B Bet a
A@CS 84.206364 58. 786319 . 732362
ANCS* * 2 2.022727 4. 771340 . 216748
(Const ant) 504. 825455 153. 485938 3.289

Carne Ahumada

1800

1600+

1400+

1200+

1000+

800+

600+

400

ARos

12

T SigT
1.432 .1899

.424 . 6828
. 0110

Observed

0 Quadratic



DEMANDA CHORIZO

Dependent variable.. P2 Met hod. . QUADRAT
Li stwi se Del etion of M ssing Data
Multiple R . 98850
R Squar e . 97713
Adj usted R Square . 97141
St andard Error 81. 59544
Anal ysi s of Variance:
DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 2 2275213.6 1137606. 8
Resi dual s 8 53262.5 6657. 8
F = 170. 86789 Signif F . 0000
-------------------- Variables in the Equation --------------------
Vari abl e B SE B Bet a T SigT
A@CS 71.119091 34. 320856 . 488817 2.072 .0720
ANOS* * 2 5.977273 2.785622 . 506173 2.146 .0642
(Const ant) 330. 058182 89. 608754 3.683 .0062
Chorizo
2000
1800+
16004
1400+
1200+
10004
800+
600+
400+ Observed
200 _ _ _ _ 0 Quadratic
0 2 4 8 10 12

ARos



DEMANDA HOT DOG

Dependent variable.. P3

Li stwi se Del etion of M ssing Data

Multiple R . 99735
R Squar e . 99472
Adj usted R Square . 99339

Standard Error 366. 59673
Anal ysi s of Variance:

DF Sum of Squar es

Met hod. .

Mean Square

Regr essi on 2 202390957. 4 101195478. 7
Resi dual s 8 1075145. 3 134393. 2
F = 752. 98085 Signif F = .0000
-------------------- Variables in the Equation
Vari abl e B SE B Bet a
A@CS 943. 093636 154.198743 . 693434
ANCS* * 2 34.165152 12. 515406 . 309506
(Const ant) 187. 404848 402.599431
Hot Dog
16000
14000+
120004
10000+
80004
6000+
4000+
2000+
0
0 2 4 6 8 10 12

ARos

QUADRATI

T SigT
6.116 0003
2.730 0259

465 6540
Observed
0 Quadratic



DEMANDA JAMON

Dependent variable.. P4 Met hod. . LI NEAR

Li stwi se Del etion of M ssing Data

Multiple R . 95822
R Square . 91819
Adj usted R Square . 90910

St andard Error 344.57226

Anal ysi s of Vari ance:

DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 1 11992665. 9 11992665. 9
Resi dual s 9 1068570. 4 118730.0
F = 101. 00785 Signif F = .0000

-------------------- Variables in the Equation --------------------

Vari abl e B SE B Bet a
ANCS 330. 188182 32.853676 . 958221
(Const ant) 855. 825455 222.824472
Jamon
5000
4000+
3000+
2000+
1000+
0 - - - - -
0 2 4 6 8 10

ARos

12

T SigT

10. 050 . 0000
3.841 .0040

Observed

O Linear



DEMANDA JAMONADA

Dependent variable.. P5 Met hod. . LI NEAR

Li stwi se Del etion of M ssing Data

Multiple R . 99329
R Square . 98663
Adj usted R Square . 98515

St andard Error 319. 70025

Anal ysi s of Vari ance:

DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 1 67894851. 7 67894851. 7
Resi dual s 9 919874. 2 102208. 2
F = 664. 27957 Signif F = .0000

-------------------- Variables in the Equation --------------------

Vari abl e B SE B Bet a
ANOS 785. 637273 30. 482223 . 993294
(Const ant) 991. 167273 206. 740492
Jamonada
10000
8000+
6000+
40004
2000
0
0 2 4 6 8 10

ARos

12

T SigT

25.774 .0000
4.794 .0010

Observed

O Linear



DEMANDA MORTADELA

Dependent variable.. P6 Met hod. . LI NEAR

Li stwi se Del etion of M ssing Data

Multiple R . 85884
R Square . 73761
Adj usted R Square . 70845

Standard Error 157. 98551

Anal ysi s of Variance:

DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 1 631459. 60 631459. 60
Resi dual s 9 224634.78 24959. 42
F = 25. 29945 Signif F = .0007

-------------------- Variables in the Equation -----

Vari abl e B SE B Bet a

ANOCS 75.766364  15. 063327 . 858839
(Const ant) 783.592727 102. 164455

Mortadela
1800

1600+

1400+

1200+

1000+

800+

600

0 2 4 6 8 10 12

ARos

T SigT

5.030 .0007
7.670 .0000

Observed

O Linear



DEMANDA PATE

Dependent variable.. P7 Met hod. . QUADRAT
Li stwi se Del etion of M ssing Data
Multiple R . 97790
R Squar e . 95629
Adj usted R Square . 94536
Standard Error 20. 72683
Anal ysi s of Variance:
DF Sum of Squar es Mean Square
Regr essi on 2 75193. 664 37596. 832
Resi dual s 8 3436. 812 429. 602
F = 87.51559 Signif F = .0000
-------------------- Variables in the Equation --------------------
Vari abl e B SE B Bet a T SigT
A@CS 2.229091 8. 718167 . 083374 256 8046
ANOS* * 2 1. 945455 . 707602 . 896516 2.749 0251
(Const ant) 103. 716364 22.762370 4.556 0019
Pate

400

300

200

100

Observed
0 o0 Quadratic
0 2 4 6 8 10 12

Afos




ANEXO N° 03
| ndices de precios al Consumidor de

la Carne, con base Diciembre 2001



INDICE DE PRECIOSAL CONSUMIDOR

Base Diciembr e 2001=100

ARNO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

1997 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 102.536513
1997 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.255467
1997 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 100.720938
1997 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 96.327736
1997 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 98.111508
1997 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 102.610814
1997 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 102.865470
1997 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 98.473765
1997 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 95.232813
1997 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.467814
1997 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.899895
1997 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 97.545793
ARNO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

1998 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 99.679481
1998 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 100.326674
1998 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 100.868321
1998 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 101.051057
1998 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 101.745497
1998 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 100.854482
1998 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 97.487344
1998 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 95.506169
1998 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.591929
1998 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 95.286401
1998 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 98.078183
1998 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 103.475125
ARNO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

1999 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 96.774720
1999 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.326544
1999 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 95.831542
1999 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 94.024282
1999 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 96.564756
1999 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 100.048473
1999 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 104.982267
1999 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 99.241752
1999 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 99.222299
1999 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 95.909165
1999 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 97.429206
1999 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES LIMA 99.424964




ANO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

2000 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 94.198631
2000 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.022970
2000 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 99.638054
2000 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 97.127648
2000 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.588760
2000 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.844661
2000 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 98.651035
2000 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.768517
2000 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 97.343014
2000 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.687882
2000 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.021939
2000 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 98.672812
ANO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

2001 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 97.644261
2001 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 100.379853
2001 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 100.606135
2001 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 97.168264
2001 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.495924
2001 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.668568
2001 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.594856
2001 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.560551
2001 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.571845
2001 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 94.977846
2001 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.688938
2001 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 100.000000
ANO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

2002 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.513065
2002 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 93.826883
2002 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.415507
2002 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.465061
2002 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.243045
2002 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.015107
2002 | JULIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 97.456605
2002 | AGOSTO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.927928
2002 | SETIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 94.734935
2002 | OCTUBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 96.584424
2002 | NOVIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.049837
2002 | DICIEMBRE 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.849686
ANO MES CODIGO SUBGRUPO CIUDAD INDICE

2003 | ENERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 93.585682
2003 | FEBRERO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 94.284537
2003 | MARZO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 95.196205
2003 | ABRIL 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 93.386648
2003 | MAYO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 93.957034
2003 | JUNIO 1102 CARNES Y PREPARADOS DE CARNES | LIMA 93.588013

Fuente: Ingtituto Naciona de Estadigtica e Informética




ANEXO N°® 04

Criterios de Prondsticos Avanzados



CRITERIO DE PRONOSTICOSAVANZADOS
METODOS CUANTITATIVOS

Estas técnicas de prondstico se agrupan en:
Serie cronologica de ventas
La serie cronolégica de las ventas pasadas de u determinado producto, en donde la
vaiable independiente es € tiempo y la dependiente las ventas, es deseable
descomponerla en sus cuatro eementos.
Estacionalidad: Tiene por objeto conocer € comportamiento de las ventas en d
corto plazo de las estaciones ddl afio. A base dd andisis de la informacidn de los
Ultimos tres afios se puede obtener un indice representativo que expree la
importancia dedl volumen de ventas de u determinado mes con respecto d totd de
ano.
Tendencia: Con edte factor se busca explicar las causas dd incremento ascendente
0 descendente de las ventas en @ mediano y largo plazo. Este andiss e lleva a
cabo por |0 menos con datos de 10 afios.
Ciclo: Este componente de la proyeccion tiene por findidad explicar las causas de
las variaciones periddicas relacionados con € comportamiento ciclico de la
economia en € mediano y largo plazo. Su utilidad préctica tiene que ver con la
evolucion dd PBI globa o sectorid.
Aleatoriedad: Egte es un factor de guste a las proyecciones que tiene por findidad
representar |as variaciones observadas en las ventas y que no son explicadas por los
factores de estacionaidad, tendenciay ciclo. Son variaciones atribuidas d azar.
En consecuencia, de optarse por d andiss de la demanda historica, segin la
evolucion tempora de las ventas fiscas, € esimado de la venta proyectada estara
dad por lardacion siguiente:

VE=TXFCXFEXxFA

Donde:
VE: Ventaetimada T: Tendencia FC: Factor Ciclico
FE: Factor de estaciondidad FA: Factor Alestorio.
Regresiéon y correlacion
Mediante la técnica de regresén se busca rdacionar estadisticamente las causas
explicativas de las ventas histéricas. Edta relacion puede ser lined o no lined. Para



medir la bondad edtadigtica de esta rdacion se utiliza € indice de corrdacion, d
cud resulta de andizar las variaciones explicadas por la regreson con respecto a las
variaciones promedio del conjunto de datos. La técnica de regresion y correlacion se
gpoya en € méodo de minimos cuadrados, por o cud mediante los estimados se
logra minimizar los errores 0 desviaciones que puedan observarse entre los valores
g ustados con laregresiony los datos redles utilizados en su etimacion

El andliss de regreson lined conduce a una ecuacion matemética, donde para una o
mas variables independientes (X), que puede ser la publicided, € crecimiento de la
poblacion, etc., se estima los vaores de una variable dependiente (Y) que son las
ventas. Eda regresidn, segin d numero de varidbles utilizados en la esimacion,
puede sr smple o mlltipla, sendo la ecuacion € de una recta o de un plano
respectivamente. En cambio d andids de regresion no lined, se diferencia por las
formas que adopte la relacion entre las variables independientes y dependiente en €
diagrama de digperson de los datos histéricos, Las ecuaciones resultan de
aproximar auna poli nomica, exponencid, semilogaritmica, inversa, ec.

En consecuencia, para un conjunto de datos histéricos, d aplicar las técnicas de
regresion pueden resultar varias dternativas de proyeccion, sendo la mas adecuada
aqudla que tenga € mayor indice de corrdlacion (cercana a +1, en caso de
ecuaciones ascendentes) o d menor (proximo a -1, de tratarse de ecuaciones
descendentes). Aqui es imperativo complementar & andiss con  aspectos
cuditativos para identificar € modeo apropiado de proyeccion. De otro lado,
cuando las ventas de un producto es explicada por € comportamiento de variables
macroecondmicas, como por gemplo @ crecimiento del PBI red, poblacion, tipo
de cambio, etc., los modedos de regresén reciben d nombre de modeos
economeétricos, que pueden ser a su vez deterministicos o adeatorios. El disefio de
estos moddos requieren de un importante banco de datos, o que permite Smular
Stuaciones diversas que se podrian presentar durante € periodo de tiempo a
pronosticarse.

Findmente, en d andiss cuantitativo ded mercado a base de series historicas es
conveniente tener en cuenta € supuesto basico en que se apoya toda estimacion, es
decir “S las condiciones que explican la evolucion higtéricas de las ventas s

mantienen en d futuro, es de esperar que las proyecciones sean las que se obtienen



con la ecuacion edimada’. Ademés edadigticamente, a través dd indice de
correlacion, es deseable que este sea cercano a +1 6 -1, segin sea la ecuacion de
regresdn creciente o0 decreciente, para que la regresion sea aceptable; pero dlo no
garantiza necesxiamente que se tenga exito en d pronodico. Las causas
determinantes que explican las variaciones en las ventas cambian congtantemente,

“Lo unido permanente es € cambio”

Promedios méviles

Son técnicas utilizadas para prondgticos por periodos cortos de tiempo. Consiste en
andizar la evolucion de las ventas pasadas mediante los méodos del promedio
smple o ddl promedio ponderado, a base de un nimero de datos preestablecido.
Cuando se presenta un nuevo vaor de las ventas del mercado, este reemplaza d
dato mas antiguo, manteniéndose asi invariable € numero de datos usado en €
promedio.

En d promedio movil smple, todos los datos tienen la misma importancia, en
cambio en & promedio mdvil ponderado se utiliza un factor de guste por € cud los
datos mas recientes tienen mayor peso que los antiguos. La bondad de estos
méodos de edimacion s mide cadculando la desviacion esténdar de las ventas

reales con respecto a las ventas estimadas para | os periodos anteriores.

METODOS CUALITATIVOS
Es importante que todo andliss cuantitativo del mercado sea complementada con una
evauacion de tipo cuditativo. El trabgo de campo, mediante d trato directo con los
agentes econdmicos que tienen que ver con d negocio es fundamenta para sustentar €
comportamiento del mercado. Entre las principaes técnicas cuditativas para pronogticar
las ventas cabe destacar las Siguientes:
Opciones
Se basa en d acopio de informacion sobre la experiencia y vivencia de las personas
rlacionadas internamente  a negocio, por €gemplo, operarios, Vvendedores,
adminigtrativos, profesondes, directores, etc. Comprende la Sstematizacion de
opiniones sobre las oportunidades y riesgos dd  negocio, para percibir su

apreciacion acerca de |as perspectivas del mercado.



Panel de expertos

Llamado también méodo Dephi, que toma como base los resultados de la discusion
programada entre especidistas en la materia que se esta investigando, que podria ser
latasa de crecimiento del sector, participacion en € mercado, precio de venta, etc.
Analogia Histérica

Es un andiss de las ventas de productos smilares y en mercados parecidos d
contexto consderado para € proyecto. Es necesario tener cuidado con las
comparaciones entre paises, incluso empresas, toda vez que cada redidad es en
esencia diferente. Esta técnica ayuda a tener una idea aproximada sobre la posible
evolucion del mercado. Es un indrumento Util para tratar de cuantificar la demanda
potencid de un producto nuevo a ser lanzado la mercado, cuando dicho producto a
tenido éxito en otros mercados.

Encuestas al consumidor y/o distribuidor

Son métodos que se gpoyan en las entrevidas directas a las personas que intervienen
en d proceso de didribucion y consumo del producto a manufacturarse con €
proyecto. Es un trabgo més profundo que busca identificar necesdades potencides
que puedan ser atendidas por € proyecto. Es unalabor de investigacion de campo.
Adiciondmente, no estd demas recdcar que € prondstico de ventas no debe
gpoyarse 0lo en datos historicos disponibles, sean éstos oficiales o extraoficiales,
sno que, ademés de veificar la autenticidad de la informacion, es necesario
andizar fuentes dternativas de informacion para asegurar la confiabilidad del
prondstico. Es este esquema no debe descartarse la compra de informacidn, cuyo
costo se mide en términos de confiabilidad en cuanto a oportunidad y calidad.

Es clara la importancia de las técnicas de prediccion o prondégtico de ventas en la
evaduacion de proyectos, dado que los estimados que se obtengan sirven de base
para la toma de decisones sobre la marcha futura del negocio. El riesgo de un
pronéstico mal concebido es latente, por o tanto debe evduarse € costo a utilizar
mayor informacion primaria versus € beneficio a obtenerse con la confiabilidad de
los resultados de la misma. Una informacion primaria, que es daborada por €
investigador de mercados y/o @ encargado del proyecto, tiene mayor costo que una
informacion secundaria, que es informacion exisente que ha ddo redizada por

terceros.
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1. OBJETO
Esta Norma Técnica Peruana establece los requistos minimos que deben cumplir
los Centros Industrides de Transformacion de las Carnes (Planta de Embutidos) en
las practicas de Higiene.

2. REFERENCIASNORMATIVAS.

Las dguientes normas contienen disposciones que d ser citadas en edte texto,
condtituyen requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Como toda norma esta sujeta
a revison, se recomienda a aquellos que redicen acuerdos en base a dlas, que
andicen la conveniencia de usx las ediciones recientes de las normas citadas
seguidamente. El organismo Peruano de Normalizacion posee la informacion de las
Normas técnicas Peruanas en vigencia en todo momento.

Normas Técnicas | nter nacionales:
CAC/RCP 41-1993
CAC/RCP 14-1976
CAC/RCP 29-1983

Normas T écnicas Peruanas:
NTP 201.001:1977
NTP 201.007:1999
NTP 201.018:1975

3. CAMPO DE APLICACION.
Esta Norma Técnica Peruana se aplica a los productos carnicos eaborados. Se
contemplan los requistos minimos de higiene en la produccion, manipulacion,
envasado, almacenamiento y transporte de los productos carnicol elaborados, con €
fin de asegurar |as condiciones higiénicos-sanitarias para su consumo.

4. DEFINICIONES.

Para los propéstos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes

definiciones.

4.1. Agua potable: Agua pura y sdudable, que s guda a los requisitos que
figuranen las “ Directrices Internacionales parael Agua Potable’ delaOMS.

4.2. Animales de abasto: Son animaes domésticos y animaes domesticados que
s crian para destinarlos d consumo humano. Los principdes animades de
abasto son: bovino, porcino, ovinos, aves, etc.

4.3. Apéndices. Esd conjunto de cabeza, colay patas.

44. Autoridad de ingpeccion: En rdacion con un etablecimiento, es la
autoridad oficia encargada por € Estado dd control de la higiene, incluida
laingpeccion de lacarne y los productos carnicos.

45. Carcasa 0 canal: Cuerpo de cudquier anima beneficiado, generdmente
desprovisto de pidl, visceras y apéndices.

4.6. Carne Laparte muscular comestible que proviene de animales de abasto.
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4.7.

4.8.

4.9

4.10.
411,
412,

4.13.

4.14.
4.15.

4.16.

4.17.

4.18.
4.19.
4.20.
4.21.
4.22.

4.23.

4.24.

Carne de caza: Toda parte comedtible, incluso los despojos, procedente de
una carcasa de caza elaborada en un establecimiento de envasado de caza y
aprobada por un inspector como apta parael consumo humano.

Centro de beneficio o camal: Todo edablecimiento debidamente
autorizado y registrado por la autoridad competente, que es utilizado para €
beneficio de animaes de abasto destinados a consumo humano.

Comestible: Apto parad consumo humano.

Contaminacion: La transmison directa o indirecta de materias indesegbles
alacarney productos carnicos.

Desinfeccion: La reduccion, sn menoscabo de la cdidad del dimento, del
nimero de microorganiamos a un nivel que no dé lugar a la contaminacion
nociva de la carne y los productos carnicos, mediante agentes quimicos y/o
métodos fisicos higiénicamente satifactorios.

Detener: Sgnifica tener  producto bgo control y vigilancia de la autoridad
competente antes ddl dictamen findl.

Director: Toda persona que, sea responsable de la direccion de un
establecimiento.

Envases herméticamente cerrados. Envases disefiados y destinados a
proteger € contenido, contra la penetracion de microorganismos durante y
después dd tratamiento térmico.

Establecimiento: Todo local agprobado y registrado por la autoridad de
ingpeccion donde se preparan, eaboran, manipulan, envasan o amacenan
productos carnicos.

Ingrediente: Cudquier sudtancia, incluidos los aditivos dimentarios,
utilizada en la fabricacion o preparacion de un producto carnico.

Inspector: Todo funcionario adecuadamente capacitado nombrado por la
autoridad de ingpeccion de un pais, para supervisar la carne y los productos
carnicol y supervisar lahigiene dela carga.

Limpieza: La diminacién de materias, tierra, resduos de aimento, polvo,
grasa u otras materias objetables.

Lote: Una cantidad definida de un dimento producida en condiciones
esencid mente idénticas.

Marca: Cudquier sdlo o digtintivo gprobado por la autoridad de inspeccion,
asi como cuaquier etiqueta que lleveta sdlo o didintivo.

Material de envasado: Los recipientes metdicos (latas), de vidrio, de
cartén (cgas), plasico o materia para envolver o cubrir, tad como pape
laminado, pelicula de papel, papel encerado, bolsas de polietileno y fundas o
sacos detela

Menudencias. Conjunto de visceras y apéndices comestibles /cabeza, patas,
cola, lengua, estomago, intestinos, bazo, corazdn, higado, pulmones, rifiones,
testiculos, etc.)

No apto para consumo humano: Tratdndose de carne y productos carnicol,
todo producto que seria normamente comestible, pero que ha dgado de
serlo debido a enfermedad, descomposicion o cuaquier otro motivo.

Producto carnico: Todo producto elaborado a partir de animaes de abasto
y/o de caza destinado a consumo humano.
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4.25. Producto daborado: Producto sometido a cualquier proceso de eaboracion
y conservecion, excluida la cane pre-envasada fresca y refrigerada o
congelada.

4.26. Punto critico de control (PCC): Es una fase en la que puede aplicarse un
control y que es esencid para evitar o iminar un peligro para la inocuidad
de los dimentos o para reducirlo aun nivel aceptable.

4.27. Ropa protectora: Prendas especiales exteriores usadas por las personas que
trabgan en un establecimiento, destinadas a evitar la contaminacion de la
cane y/o los productos carnicol, e incluye prendas para cubrir cabeza
(gorros, tocas, pasa-montafias, protectores buco-nasaes), cazado y guantes.

5. CONDICIONES GENERALES.
Las carcasas, menudencia y gpéndices Uutilizadas para la eaboracion de los
productos carnicol, deberan proceder de animaes sanos, beneficiados en centros de
beneficio o camales autorizados y registrados por la autoridad competente y deben
contar con la respectiva ingpeccion veterinaria (ante morten 'y post-morten) 'y
cumpliran con las Normas Técnicas Peruanas de Carne y Productos Carnicos.

6. REQUISITOS.

6.1. Registro, disefio y construccion de las instalaciones del establecimiento:

6.1.1 Registro:

Los establecimientos deberan estar registrados y aprobados por la autorided de
ingpeccion.

6.1.2 Emplazamiento:
Los establecimientos deberdn estar Situados en zonas no afectadas por inundaciones
regulares o frecuentes y exentas de olores desagradables, humo, polvo u otros
elementos contaminantes.

6.1.3 Viasdeaccesoy zonasusadas para € trafico rodado:

Las vias de acceso y zones utilizadas por € establecimiento, que se encuentren
dentro de este 0 en sus inmediaciones, deberan tener una supeficie dura
pavimentada, apta para € trafico rodado. Debe disponerse de un desagiie adecuado,
asi como medios de limpieza.

6.1.4 Edificios 0 instalaciones:

Los establecimientos deberan disponer de un espacio adecuado que permita la
€ ecucion satisfactoria de todas | as operaciones.

La congruccion debera contar con una ventilacion adecuada, buena iluminacion
naturd o atificia y deberd poderse limpiar con facilidad. Todos los materides de
congtruccion deberdn ser taes que no transmitan sustancias indeseables a la carne o
alos productos carnicos.

Los establecimientos deberan estar dispuestos y equipados de manera que la carne y
los productos carnicos no entren en contacto con d suelo, las paredes y otras
edtructuras fijas, excepcion hecha de las que estén expresamente destinadas a estar
en contacto con la carne.
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Deberd evitase d uso de materides de congtruccion que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, por gemplo la madera, a menos que se sepa a ciencia
cierta que su empleo no congtituira una fuente de contaminacion.

6.1.5 Instalaciones sanitarias:
Deberd disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presion
adecuada, asi como de instalaciones gpropiadas para su admacenamiento, en caso
necesario, y digtribucidn, y con proteccién adecuada contra la contaminacion.
Debera disponerse de un suministro suficiente y permanente de agua potable
caliente durante las horas de trabgo.
Los edablecimientos deberan disponer de un sSstema eficaz de evacuacion de
efluentes y aguas resduaes.
Debera disponerse de ingtdaciones para € amacenamiento de desechos y materias
no comestibles antes de su eiminacion del establecimiento.
Todos los establecimientos deberdn disponer de vestuarios y servicios higiénicos
adecuados, convenientemente Situados.
Deberd proveerse una ventilacion adecuada para evitar € caor excesvo, la
condensacion ddl vepor y € polvo asi como para eiminar € are contaminado. La
direccion de la corriente de are no debera ir nunca de una zona sucia a una zona
limpia.
En toda h extenson dd establecimiento deberd proveerse una iluminacion natural o
atificid adecuada que no modifique los colores. La intensdad no deberd ser
inferior &

540 lux (50 candelas-pie) en todos |os puntos de ingpeccion.

220 lux (20 candelas-pie) enlos locales de trabgjo.

110 lux (10 candelas-pie) en otras zonas.

6.1.6 Equiposy utensilios:

Todo d equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de carne y
gue puedan entrar en contacto con la carne y los productos carnicos expuestos,
deberdn ser de un materid que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores, no
absorbentes y resistente a la corrosion y capaz de resigtir repetidas operaciones de
limpiezay desinfeccion.

Los equipos y los utendlios empleados para materias no comestibles o desecho
deberan marcarse, indicando su utilizacion, y no deberdn emplearse para productos
comestibles.

6.2. Requisitos de higiene del establecimiento:

6.2.1. Manteniendo:

Los edificios equipos utendlios y todas las demas inddaciones dd
edablecimiento, incluidos drengjes, deberdn mantenerse en buen estado y en forma
ordenada y excepto las sdas en que se llevan a cabo las operaciones de tratamiento
térmico o limpieza, deberén estar exentas de vapor y agua sobrante.

6.2.2. Limpiezay desinfeccion:
Las sdlas de trabgjo deben mantenerse limpias.
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S los locdes dedinados para la manipulacion, €aboracion, envaesado y
admacenamiento de carne y productos carnicos se utilizan para cudquier otro fin de
preparacion de dimentos, habrdn de limpiarse y dednfectarse inmediatamente
después de ser utilizadas.

Deberdn controlarse la temperatura de los locaes destinados a corte, trozado,
deshuesado, fileteado, preparacion, eaboracion, envasado y demas manipulaciones
delacarne y los productos carnicos.

Inmediatamente después del cese de las tareas diarias, 0 en cudquier otro momento
en que se requiera, deberdn limpiarse los pisos y las paredes para diminar la
contaminacion. El dstema de desaglie de piso deberd mantenerse en buenas
condiciones.

6.2.3. Programa deingpeccion dehigiene:

Debera establecerse un programa permanente de limpieza y desinfeccion de modo
que asegure la limpieza adecuada de todas las aess dd establecimiento y que
aquellas zonas, equipo y materides de especid importancia estén disefiados de
modo que se fadlite su limpieza y/o desinfeccion a diaio, 0 mas frecuentemente
aln, de ser necesario.

6.2.4. Almacenamientoy eliminacion de desechos.

Los desechos deberdn retirarse de las zonas de manipulacion de la cane y los
productos carnicos y otras zonas de trabgo a intervaos diaios por lo menos.
Inmediatamente después de la evacuacion de desechos, los recipientes utilizados
para € admacenamiento y todo @ equipo que haya entrado en contacto con los
desechos deberd limpiarse y desinfectarse. La zona de dmacenamiento de desechos
deberd asi mismo, limpiarse por o menos cada dia.

6.2.5. Exclusién de animales peligrosos:
Deberd impedirse la entrada ad establecimiento, de todos los animales domésticos
(no controlados) 0 que puedan representar un riesgo para la salud.

6.2.6. Luchacontralasplagas:

Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de erradicacion de plagas de
insectos, pgaros, roedores y demas pardsitos. Los establecimientos y las zonas
circundantes deberan inspeccionarse periddicamente para cerciorarse de que no
exige infestacion.

En caso de que dguna plaga invada los establecimientos 0 zonas circundantes,
deberén adoptarse medidas de erradicacion.

Solo debera emplearse plaguicidas S no pueden aplicarse con eficacia otros métodos
de precaucion; deberdn usarse solamente plaguicidas gprobados por las autoridades
competentes.

6.2.7. Manipulacion y ailmacenamiento de sustancias peligrosas.

Los plaguicidas u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la
sdud deberdn etiquetarse con un rotulo en que se informe su toxicidad y empleo.
Excepto por motivos de orden higiénico, las sustancias que puedan contaminar la
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cane y los productos carnicos, los materides de envasado e ingredientes deberan
manipularse y dmacenarse en una pate de establecimiento que no se utilice para
elaborar, manipular, envasar 0 dmacenar carne 0 productos carnicos. Deberan ser
manipuladas y didribuides solo por d persond autorizado y debidamente
adiestrado, o por otras personas bgo la estricta supervision del persona competente.

6.2.8. Ropay efectos personales:
No deberdn guardarse ropa ni efectos persondes en las zonas de manipulacion de
aimentos,

6.2.9. Instrumentos de mantenimiento:
No deberdn consarvarse ingrumentos ni productos de limpieza y mantenimiento en
una zona de manipulacion de dimentos.

6.3. Higiene personal y requisitos sanitarios:

6.3.1. Ensefianza delaHigiene:

Todas las personas que manipulen carne y productos carnicos recibiran una
capacitecion adecuada y continua en materia de manipulacion higiénica de los
productos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias
para evitar la contaminacion. Ta capacitacion  deberd comprender las partes
pertinentes de la presente norma.

Se utilizara para td fin, materid eaborado por la autoridad competente o por €
establecimiento en cooperacion con un ingpector.

6.3.2. Examen medico:

Las personas que entren en contacto con la carne y los productos cérnicos en e
curso de su trabgo, deberan haber pasado por un examen medico antes de ser
empleadas.

6.3.3. Enfermedadestransmisibles:

La direccion tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna
persona que se sepa 0 sospeche que padece o es vector de una enfermedad
susceptible de transmitirse por la carne y los productos carnicos o0 este aqugiada de
heridas infectadas, infecciones cuténess, llagas o diarea, trabgar bgo ninglin
concepto en ninguna zona en la que haya probabilidad contacto con la carne o los
productos carnicos.

6.3.4. Heridas:

Toda persona que tenga un corte 0 herida debera dejar de trabgjar con la arney los
productos carnicos, y no deberd sr empleada en ningin establecimiento de
preparacion, manipulacidn, envasado o transporte de carne o producto carnico, hasta
que la herida o lesién se haya tratado o vendado apropiadamente.

6.3.5. Lavado delas manos:

Toda persona que trabge en una zona de manipulacion de carne y productos
carnicos, mientras eté de sarvicio, deberd lavarse las manos de manera frecuente y
minuciosa con u preparado conveniente para etalimpieza
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6.3.6. Limpieza personal:

Toda persona empleada en un sector de un establecimiento donde se manipula carne
y productos carnicos deberd mantenerse cuidadosamente limpia durante su trabgo y
durante todo € tiempo que lo efectué, deberd usar ropa protectora y adecuada,
incluido € gorro, protectores buco-nasdes, guantes y cazado agpropiado. Estas
prendas deberan ser lavables, a menos que puedan desecharse.

Los mandilesy prendas smilares no deberdn lavarse en d suelo

6.3.7. Conducta personal:

Se prohibird todo comportamiento que pueda contaminar la carne y los productos
canicos, como por gemplo comer, utilizar tabaco, magticar chicle, escupir, etc., en
todos los lugaes de un edablecimiento utilizado PATRA la preparacion,
manipulacion, envasado, conservacion 0 trangporte de carne y de productos
carnicos.

6.3.8. Guantes:

S s usan guantes en la manipulacion de la carne y los productos carnicos, debera
mantenerse en condiciones sanitarias limpias e higiénicas. El uso de guantes no
exime d operario de tener bien lavadas las manos. Los guantes deberan ser de
material impermeable, excepto en los casos en que ese materia sea ingpropiado o
incompatible con latarea que haya de desempefiarse.

6.3.9. Vistantes:

Todo vidtante de un sector de un edtablecimiento donde se manipule camne y
productos carnicos, debera vestir ropa protectora limpia Los vistantes deben
cumplir las disposiciones recomendadas en los items 6.2.8, 6.3.3, 6.3.4y 6.3.7.

6.3.10. Supervision:

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo € persond, de todos los
requisitos sefidados en los parafos 6.3.1 a 6.39 inclusve deberd asignarse
especificamente aun persona supervisor competente.

6.4. Requisitos de higiene en la elabor acion:

6.4.1. Requisitos aplicablesala materia prima:

Toda la carne empleada para la fabricacion de productos carnicol deberd gustarse a
las disposiciones de la NTP 201.007 sobre las practicas de higiene para la carne
fresca y haber sdo sometida a los procedimientos de inspeccion prescritos en la
misma y en d Caddigo Internacional recomendado para la ingpeccion Ante-Mortem y
Post-Mortem sobre animales de matanza y Carnes (CAC/RCP 41-1993) y haber sido
aprobado por un ingpector como apta parae consumo humano.

La cane de caza debera haberse producido gusténdose al Codigo Internacional
Recomendado de Precticas de Higiene para la caza (CAC/RCP 29-1983, Rev.
1:1993), y haber sdo aprobada por un inspector como agpta para € consumo
humano.
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Las maerias primas y los ingredientes dmacenados en los locdes dd
esablecimiento deben mantenerse en condiciones que impidan la putrefaccion,
protgan contra la contaminacion y reduzcan d minimo d deterioro. Se debe
asegurar la adecuada rotacion de la existencia de materias primas e ingredientes.

6.4.2. Prevencidn dela contaminacion cruzada:

Se tomaran las medidas eficaces para evitar la contaminacion de la carne o los
productos carnicos por contacto directo o indirecto por material que se encuentre en
lasfasesiniciaes dd proceso.

Las operaciones de corte, trozado, deshuesado y fileteado de la carne deberan
redizarse dempre o més répidamente posible, y no se permitird que la cane s
acumule en los locales utilizados para esefin.

6.4.3. Empleo de agua:

Sin perjuicio de lo edtipulado en las disposiciones 6.4.3.2 y 6.4.3.3, solo debera
utilizarse agua potable en laelaboracion de lacarne.

Se podra utlizar, con la gprobacion del organismo oficiad competente, agua no
potable para la produccién de vapor, enfriado del equipo de refrigeracion, lucha
contraincendios y otros fines no relacionados con |os productos carnicos.

6.4.4. Elaboracion:

Laelaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

Todas las operaciones dd proceso de produccion, incluido € envasado, deberdn
redizarse In demoras inttiles y en condiciones que excluyan toda poshilided de
contaminacion, deterioro o proliferacion de microorganismos patdgenos y causantes
de putrefaccion.

6.4.5. Envasado:

No s dmacenaran recipientes, equipo o utenslios en pate aguna de un
establecimiento donde se prepare, eabore, manipule, envase o admacene carne o
productos carnicos expuestos.

Todo materid que se emplee para € envasado debera dmacenarse en condiciones
limpias e higiénicas.

Los recipientes de productos carnicos no deben haber sido utilizados para ningln fin
que pueda dar lugar ala contaminacidn del producto.

6.4.6. Almacenamiento:

La cane y los productos carnicos terminados deberan amacenarse en condiciones
tdes que excluyan la contaminacion y/o la proliferacion de microorganismos, y
protgan contra la ateracion de producto o dafios a recipiente. Durante €
dmacenamiento, debera gercerse una ingpeccion periddica de la cane y los
productos carnicos, a fin de que solo se expidan dimentos aptos para € consumo
humano y se cumplan las especificaciones aplicables a los productos terminados
cuando estas existan.

L os productos deberdn expedirse siguiendo € orden de numeracion ddl lote.
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6.4.7. Transportedelos productosterminados:

Los vehiculos destinados a transporte de carne y productos carnicos deberan estar
equipados de manera que se impida que la carne y los productos carnicos entren en
contacto con € suelo.

No debera utilizarse para los productos carnicos ningin medio de transporte que se
emplee para trangportar animaes vivos, u otras mercancias que puedan gercer
efectos perjudiciaes sobre la carne y productos carnicos.

6.4.8. Muestreoy procedimiento de control delaboratorio:

Ademés del control de rutina efectuado por @ servicio de ingpeccion, es conveniente
que cada establecimiento tenga acceso a control de laboratorio de los productos
carnicos elaborados. La magnitud y & tipo de dicho control variard segin d tipo del
producto carnico, asi como las necesidades de la empresa. Dicho control deberd
rechazar todo producto c&rnico que no sea apto parael consumo humano.

De preferencia, los procedimientos de laboratorio utilizados deberdn gustarse a
métodos reconocidos 0 normaizados, con € fin que los resultados puedan
interpretarse facilmente.

6.5. Especificaciones aplicables al producto terminado:

Segin  la naurdeza de  producto canico, podran  necesitarse  criterios
microbiolégicos, quimicos o fiscos. No obgante, la aplicacion de sstema de
andliss de riesgos y de los puntos criticos de control deberia ser més eficaz que €
andiss minucioso dd producto find, para asegurar que se cumplan los requisitos
establecidos en la presente Norma y se acancen esos objetivos. S se procede a
andiss dd producto find, los criterios deberan incluir procedimientos de toma de
muestras, especificaciones de metodologia anditicay limites de aceptacion.

En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, los productos
deberan estar exentos de materias objetables.

Los productos deberdn satisfacer los requisitos sobre residuos de plaguicidas y sobre
aditivos dimentarios establecidos por la Comison del Codex Alimentarius,

7. ANTECEDENTES.

CAC/RCP 13-1976 (Rev 1/1985) Cdbdigos de préacticas y directrices para productos
carnicol elaborados — conservacion de productos
canicos envasados en  recipientes  rigidos
herméticamente cerrados
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COFIDE

PRODUCTOS & SERVICIOS

Objetivo

Impulsar € desarrollo de la Pequefia Empresa naciond del sector privado, que se
desarrdlle en las diferentes actividades econdmicas, mediante € financiamiento del
edablecimiento, ampliacion y megoramiento de sus plantas y equipos asi como sus
costos de disefio y servicios de apoyo relacionados, y ademas, como capita de
trabajo.

Recur sos
Los recursos del Programa estdn congtituidos por fondos del Banco Interamericano
deDesarrollo - BID, EXIMBANK del Japon y COFIDE.

Subprestatarios

Personas naturdes y juridicas con adecuada capacidad adminidtrativa, técnica,
anbientd y financiera paa llevar a cabo eficentemente € proyecto cuyo
financiamiento se licita

Se define como Peguefia Empresa a agudla que redice ventas anuales que no
excedan d equivaente de US$1 500 000.

M odalidades
. Redescuento de los recursos del Programa a las Indituciones Financieras
Intermediarias (IFIs) calificadas, tanto para otorgar Préstamos como para
reglizar operaciones de Arrendamiento Financiero (Leasing).
También podran candizarse |os recursos a través de lineas de crédito en favor
delasIFls.

Destino

Los recursos de Programa se utilizaran para otorgar préstamos destinados a financiar
a mediano y lago plazo d edablecimiento, ampliacion y megoramiento de las
actividades que redliza la pequefia empresa del sector privado, incluyendo todo tipo
de sarvicios. Se podra financiar la compra de activos fijos, reposcion de inversones
y cgpita de trabgo edtructurd. También se financiara capitd de trabgo ordinario
solo mediante la moddidad de linea de crédito. Los bienes y sarvicios financiados
deberan proceder de paises miembros del BID.

Condiciones Financieras
Tasa de Interés y Comisiones a la Ingtitucion Financiera Intermediaria:
Las que establezca e Directorio de COFIDE.

Tasadelnterésy Comisiones|Fl - Subprestatario:
Las que se determinen entre lalFl y € Subprestatario.



Moneda:
Los préstamos se denominaran en la moneda que COFIDE determine. Los
desembolsos y las amortizaciones respectivas s efectuardn en la misma
moneda

Estructura de Financiamiento:

El aporte PROPEM-BID financia hasta @ 100% ded financiamiento acordado
entre la IFl y & Subprestatario para cada proyecto, debiendo consderarse
para estos efectos las restricciones en € uso de los recursos establecidas en €
Reglamento de Crédito.

COFIDE podr4d aender los financiamientos solicitados utilizando una
combinacion de las fuentes dd Programa (BID y/o EXIMBANK del Japdn).

Montos:

El monto maximo por Subprestatario no podra exceder de US$300 000. En €
caso de préstamos para cepitd de trabgo € monto méximo sera de
US$70000.

Plazosy Forma de Pago:

Los plazos para la amortizacion de los préstamos serdn como minimo de un
aho y hasta un maximo de diez afios, que puede incluir un plazo de gracia de
acuerdo a las necesdades de cada proyecto; a excepcion de los préstamos
degtinados a capita de trabgo, cuyo plazo maximo serd de hasta tres afios,
pudiendo incluir un periodo de gracia de un afio. Los plazos de amortizacidn
y periodos de gracia seran acordados entre la IFl y € Subprestatario. Los
reembolsos dd principd y los intereses devengados se adecuaran a las

necesidades de cada proyecto.
Garantias
El Subprestatario congituira garantiass de comin acuerdo con su  Inditucion
Financiera Intermediaria.

Autonomiay Ejecucion
Para la gprobacion de los financiamientos PROPEM-BID, las IFls cuentan con tota
autonomia, hasta por d monto maximo permitido.

Para solicitar un desembolso de una operacion de redescuento, la IFl presentara los
Sguientes documentos.

Carta Solicitud de Desembol so.

Cartade Compromiso Ambiental.

Declaracion de Aspectos Ambientdes, o Solicitud de Reclasficacion de
Categoria Ambientd, segin corresponda.

Pagaré emitido por lalFl.

Cronograma de Desembolsos, s fuerad caso.

Informe de crédito.



Dentro de los 30 dias siguientes a cada desembolso, la IFl deberd presentar a
COFIDE la copia de la Nota de Abono efectuada al Subprestatario con cargo a los
recursos PROPEM-BID. En un plazo no mayor a los 30 dias pogteriores d Ultimo
desembolso de recursos a favor de la IFl, ésta debera presentar la copia de la Nota de
Abono efectuada a Subprestatario con cargo a los recursos de la IF por su

participacion

Para solicitar un desembolso con cargo a una linea de crédito, la IFl presentara los
sguientes documentos:

Carta Solicitud de Desembol so.

Pagaré emitido por lalFl.

En un plazo no mayor a quince dias podteriores d plazo de noventa dias con que
cuenta la IFl para desembolsar los recusos de la linea de crédito a los
Subprestatarlos lalFl deberd presentar a COFIDE:
Larelacion de las operaciones que sustentan la linea de crédito.
Cartade Compromiso Ambiental.
Declaracion de Aspectos Ambientales, o Solicitud de Reclasificacion de
Categoria Ambienta, segin corresponda.
Copia de la Nota de Abono efectuada ad Subprestatario con cargo a los
recursos PROPEM -BID.
Copia de la Nota de Abono efectuada a Subprestatario con cargo a los
recursos de la IFl por su participacion.

Seguimiento

COFIDE redizara vidtas de ingpeccion a las inversones financiadas, por 1o cud s
reserva € derecho de declarar exigible d financiamiento otorgado en caso de
comprobarse & uso no adecuado de los recursos, asmismo, cuando no se redice d
desembolso a Subpredtaaio en d plazo edablecido, no s presente la
documentacion de sustentacion respectiva, no se devudva d importe desembolsado y
no susentado de una linea de crédito, o ante cudquier incumplimiento de lo
edablecido en d Reglamento de Crédito del Programa. En estos casos, COFIDE
procedera d cobro automatico del saldo pendiente de pago y cobrard a la IFl en
adicion a los intereses correspondientes, la pendidad establecida en & Taifario de
COFIDE para estos casos, lamisma que bagjo ningln motivo sera devudtaalalFl



