COMISION ORGANIZADORA R " "‘,

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
“Universidad Pablica de Calidad”
“Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la

conmemoracion de las heroicas batallas de Juniny Ayacucho”
RESOLUCION DE CONSEJO DE COMISION ORGANIZADORA
N.° 751 - 2024-CCO-UNAJ

'S

Juliaca, 12 de setiembre de 2024,

VISTOS:

La Carta N.® 248-2024/UNAJ-EPIIA-R-CRHC, de fecha 30 de julio de 2024; Carta N.° 515-2024/UNAJ-FIPI-C-DMCC, de fecha 09 de agosto de
2024; Informe N.° 0293-2024-UNAJ/OPP-UP/JMAC, de fecha 27 de agosto de 2024; Informe N.° 522-2024-OPP-UNAJ, de fecha 28 de agosto
de 2024; Informe Juridico N.° 398-2024/0AJ-CO-UNAJ, de fecha 06 de setiembre de 2024; el Acuerdo N.° 1066-2024-SO-CO-UNAJ de Sesion
Ordinaria de Consejo de Comision Organizadora de fecha 10 de setiembre de 2024; y,

CONSIDERANDO:

Que, conforme a lo dispuesto por el Art. 18, 4to parrafo de la Constitucion Politica del Estade, cada Universidad es autbnoma en su régimen
normativo de gobierno, académico, administrativo y econémico. Las Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la
constitucion y las leyes;

Clue, la Ley Universitaria Ley N.° 30220, en su articulo 8, establece que el Estado reconoce la autonomia Universitaria, la autonomia inherente a
las Universidades se ejerce de conformidad con lo establecido en la Constitucion, la presente Ley y demas normativa aplicable, esta autonomia
se manifiesta en los siguientes regimenes: Normativo, de Gobierno, Académico, Administrativo y Economico;

Que, mediante Carta N.° 248-2024/UNAJ-EPHA-R-CRHC, de fecha 30 de julio de 2024, el Responsable de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias, presenta el “PLAN DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE PANETONES-20247, de la Universidad Nacional de
Juliaca, con el objefivo de elaborar panetones (chocotones), enriquecidos con cafiihua, de acuerdo a la formulacion y al cronograma de
actividades;

Que, mediante Carta N.° 515-2024/UNAJ-FIPI-C-DMCC, de fecha 09 de agosto de 2024, suscrito por la Coordinadora de la Facultad de Ingenieria
en Procesos Industriales, remite “PLAN DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE PANETONES-2024" de la Universidad Nacional de Juliaca,
para su evaluacion y aprobacion correspondiente;

Que, mediante Informe N.° 0293-2024-UNAJ/OPP-UP/IMAC, de fecha 27 de agosto de 2024, el Jefe de la Unidad de Presupuesto, informa que
la entidad cuenta con disponibilidad presupuestal, para la implementacion del “Plan de Trabajo para la Produccion de Panetones-2024" de la
Universidad Nacional de Juliaca;

Que, mediante Informe N.° 522-2024-OPP-CO-UNAJ, de fecha 28 de agosto de 2024, el Jefe de la Oficina de Planeamiento y Presupuesto,
concluye que segun la evaluacion emite opinién técnica favorable a la disponibilidad presupuestal por el importe de S/. 86,408.60, la misma que
es otorgada en el Marco Presupuestal del presente afio fiscal 2024;

Que, mediante Informe Juridico N.° 398-2024/0AJ-CO-UNAJ, de fecha 06 de setiembre de 2024, el Jefe de la Oficina de Asesoria Juridica, de la
revision de la documentacion obrante en el expediente concluye que es viable la aprobacion del “PLAN DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION
DE PANETONES-2024", de la Universidad Nacional de Juliaca, en merito a su autonomia universitaria;

Que, en Sesion Ordinaria de Consejo de Comision Organizadora de fecha 10 de setiembre de 2024, mediante acuerdo de Consejo de Comision
Organizadora N.° 1066-2024-SO-CCO-UNAJ, acordd UNANIMIDAD: APROBAR el “PLAN DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE
PANETONES-2024", de la Universidad Nacional de Juliaca;

Que, mediante Resolucion Presidencial N® 078-2024-P-CO-UNAJ, de fecha 10 de setiembre de 2024, se dispone ENCARGAR, a Dr. Arrufo
Alcantara Hernandez Vicepresidente Académico, el despacho de Presidencia de la Comision Organizadora, del 11 al 13 de setiembre de
2024, debiendo ejercer las funciones inherentes al cargo;

En uso de las facultades y atribuciones conferidas por el Art. 18, de la Constitucion Politica del Peru, la Ley N° 30220, Resolucion Viceministerial
N° 244-2021-MINEDU modificado mediante Resolucion Viceministerial N® 055-2022-MINEDU, modificado mediante Resolucion Viceministerial
N° 053-2023-MINEDU y el Estatuto de la UNAJ;

SE RESUELVE:
Articulo Primero. - APROBAR el “PLAN DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE PANETONES-2024” de |a Universidad Nacional de
Juliaca, el mismo que forma parte integrante del presente acto resolutivo.

Articulo Segundo. - DISPONER que la ejecucién del Plan de trabajo aprobado en el articulo precedente, estara a cargo del Responsable de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca.

Articulo Tercero. - ENCARGAR a la Oficina de Tecnologias de la Informacién la publicacién del presente acio resolutivo en el portal web de la
institucion (www.unaj.edu.pe).

Registrese, comuniquese y ctimplase.
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INTRODUCCION

Actualmente la tendencia del consumo de alimentos nutritivos va en incremento,
en este sentido la cafiihua que se produce en nuestra Regién es un cultivo andino
que tiene esas caracteristicas, pertenece a la familia de los Chenopodium, al igual
que el Chenopodium quinoa, es un grano nativo de los Andes. Regién de América
del Sur. La cafihua se encuentra en un clima semidesértico a una altitud de 3600-
4400 metros. Por lo general, se cultiva como un cultivo secundario sembrado
espontaneamente en campos de quinua en sistemas agricolas tradicionales y, por
lo tanto, requiere muy poco cuidado (Pefarrieta et al., 2008). Tanto la cafiihua
como la quinua son sustitutos de la escasa proteina animal y contindan siendo
una de las principales fuentes de proteina en la regién. La importancia de estas
proteinas depende de su calidad, y su composicion equilibrada de aminoacidos
esenciales es similar a la de la caseina (Repo-Carrasco et al., 2003). La cainihua
es rica en proteinas (14-19%) y rica en lisina, un aminoacido que falta en la
mayoria de los granos (Gross et al., 1989). Durante las Gltimas dos décadas, los
péptidos bioactivos derivados de los alimentos han recibido mucha atencién
debido a su potencial para servir como alternativas naturales o complementos a
las drogas sintéticas (Vilcacundo et al., 2017). El procesamiento de este alimento
es uno de los objetivos en el presente plan de trabajo y se prevé tal cometido como

una de las alternativas para la produccion de panetones enriquecidos.

Por consiguiente en el contexto de la produccién de alimentos, como una de las
acciones de desarrollo de la escuela profesional y la Universidad Nacional de
Juliaca, se ha propuesto atender las necesidades de la aplicacion de productos
en la region y usarlos para la manufactura de panetones y de esta manera brindar
para la poblacidén productos que seran elaborados con materia prima e insumos
de excelente calidad que aporten los nutrientes necesarios y que deban cumplir
con los requisitos de calidad e inocuidad, que satisfagan las expectativas de

nuestros consumidores.

Finalmente es menester de la UNAJ a través de la EPIIA, fomentar la
industrializaciéon de productos regionales como la cafiihua y promover su

consumeo.
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Il. BASE LEGAL

¢ Constitucion Politica del Estado

e Ley Universitaria N° 30220

e Ley de Creacion de la Universidad Nacional de Juliaca N° 29074

e Ley del Procedimiento Administrativo General N° 27444 TUO de la ley

¢ Ley de Presupuesto del Sector Publico N° 31084 para el Afio Fiscal 2024.

o Estatuto Universitario de la UNAJ

lll. OBJETIVOS

3.1 General

e Elaborar, presentar y ejecutar el Plan de trabajo 2024 para la produccién de
panetones chocoton enriquecidos con cafihua en la EPIIA - Universidad

Nacional de Juliaca.

3.2 Especificos

e Elaborar el Plan de trabajo 2024 para la produccion de 4250 panetones
chocoton enriquecidos con cafiihua.

sPresentar el Plan de trabajo en mencion ante el Consejo de Comisién
Organizadora para su aprobacién.

eProducir 4250 panetones chocoton de acuerdo a la formulacion y al

cronograma de actividades establecidos en el plan de trabajo.

IV. INSTANCIAS UNIVERSITARIAS

4.1 Autoridades Universitarias

e Presidente: Dr. Edelfré Flores Velasquez
¢ Vice Presidencia Académica: Dr. Arrufo Alcantara Hernandez

¢ Vice Presidencia de Investigaciéon: Dr. Richard Dante Ramirez Ormefo
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4.2 Dependencias Ejecutoras
¢ Coordinador (e) de la Facultad : Dr. Noe Benjamin Pampa Quispe
de Ingenieria de Procesos
> Responsable (e) de la EPIIA  : M. Sc. Carlos Ricardo Hanco Cervantes

4.3 Lugar de Procesamiento

Laboratorios de procesamiento de granos andinos en la Sede Ayabacas de
la UNAJ. En el taller de panificacién.

4.4 Comisién de desarrolio del producto

J Tabla 1. Miembros de la comisién

‘ Situacion | Categoria ]
| nae | F PP T IR R\ T ! | T ——— | i',lh:g-dgn.;ud-a . MOdahdad—‘
| nywuluva y Nuluulca e i‘fﬂ?i_._ ‘-:U:V_“_\-‘f____ ==u—=i=pul
i | N Tc [Pr[As[Aullb DE[TC [TP |
1 M. Sc. Carlos Ricardo Hanco X Ix X |
Cervantes || I
| 2 | Lic. VICtOT Ernesto Achahui Ugarte , X | \ R X | x| |
' 5 | MSc. Lenin Quille Quille X X ' X ’
4 | Dra. Olivia Magaly Luque Vilca : X X X
5 | Mtra. Tania Jakeline Choque Rivera X X X |
' 6 | PhD. Noe Benjamin Pampa Quispe X | | X | | X
! - - ! ! | L
‘ 7 ‘ ing. Luis Renzo Baylor Hidalgo X ' X | X
8 | Ing. Cesar Napoleon Chipana Mamani X o Ix X
9 | Lic. Deysi Reyna Caceres Inofuente | X X X |
V. SUSTENTO TECNICO
5.1 Actividades
La prepuesta consta de actividades programadas para desarrollar el producto

con estandares de calidad la misma que contempla etapas especificas para

su ejecucion.



Etapa | Etapa ll Etapa Il
Planificacion Ejecucion Evaluacién
eCoordinacion » Formacion de comisiones
e Elaboracion del plan » Adquisicion de insumos e Informe de la iniciativa
e Aprobacién del plan » Elaboracién del producto

5.2 Descripcion del Proceso de produccion de los panetones

Existen varios métodos para la elaboraciéon del panetén. Los mas usuales

incluyen dos o tres etapas de fermentacion en el proceso. Las cantidades
/ exactas, de procedimiento y controles necesarios se deben indicar en el
Manual de Proceso del Panetén (en adelante MP-P), el cual es diferente para
cada fabricante conocido también como la formulacion del producto. A
continuacién, detallamos el proceso de elaboracién de panetdén de la
Universidad Nacional de Juliaca, la cual se realiza en dos etapas de
fermentacién, considerando que esta es la mas usada para la elaboracion de

productos de panificacién.
a) Recepcion de Insumos

Se realiza la verificacion fisica y organoléptica de la materia prima, aditivos
y otros insumos para su posterior aceptacién o rechazo, de acuerdo a lo
especificado en el MP-P.

El jefe de planta y el operario responsable de almacén realizan la
verificacion y evaluacion respectiva, de los certificados de conformidad y/o

informes de ensayo.
b) Almacenamiento

La materia prima y aditivos recepcionados y aceptados se almacenan en
un ambiente exclusivo (Almacén de Materia Prima) teniendo en
consideracion las Buenas Practicas de Manufactura (en adelante BPM) y
el Manual de Proceso del Panetén (MP-P). Las bolsas y empaques se

colocan en el almacén de envases y empaques.
7



El almacenamiento de productos quimicos de limpieza se realiza en el
almacén de materiales de limpieza.

c) Dosificado
Se realiza el pesado de las materias primas y aditivos segtn la formulacién
que indica en el Tabla N° 02 para cada batch, teniendo en cuenta que los
aditivos, particularmente, deben pesarse en una balanza electrénica de

precision. Realizar siempre una inspeccion visual al momento de dosificar.

Tabla 2. Formulacién del paneton chocoton enriquecido con cafiihua

MATERIA PRIMA E INSUMOS

FORMULACION um |_REQUERIMIENTO % | Kg

INGREDIENTES CANTIDAD/BATCH
PREMEZCLA PARA PANETON Kg 25 405| 125
LEVADURA FRESCA Kg 0.80 1.1 | 0.75
AGUA Kg 13.5 17.4 6
AZUCAR Kg 7 8.7 3
MANTECA Kg 2.25 30 | 1.05

| MARGARINA Kg 2.25 | 3.0 | 1.05

GANACHE Kg 2 1101| 35
CHISPAS DE CHOCOLATE Kg 10 10.1| 3.5
ESENCIA PANETON/CHOCOLATE | Kg 0.1 0.1 | 0.050
CANIHUACO Kg 1.2 ' 1.2 | 06
PRESERVANTE ' Kg 0.15 | 0.2 | 0.075
SUB TOTAL 69 | 100

d) Amasado 1 (Esponja)

Se realiza en la amasadora (maquina que consta de una tolva y un brazo
que gira para mezclar y dar consistencia a la masa contenida) con la
finalidad de mezclar los ingredientes de manera ordenada, primero se
adiciona el azucar y la levadura, parte del agua y la cantidad de harina
destinada a esta etapa del proceso, previamente mezclada con los
ingredientes secos que intervienen en esta etapa del proceso (por ejemplo:
gluten, mejorador de masas, colorante). Una vez que se obtenga una
mezcla uniforme y la masa haya absorbido el agua, se procede con la

adicion del resto del agua destinado a esta etapa segun se vaya
8



absorbiendo. Conforme avanza el amasado se produce el estiramiento y
relajamiento de la masa. La masa obtenida en esta etapa es llamada
‘Esponja” y es la que dara consistencia y elasticidad al panetén. Se debe
obtener una masa ligosa con desarrollo de la liga al 60%. El tiempo total
referencial es entre 15 a 20 minutos.

e) Fermentacion de la esponja.

El proceso implica liberacién de energia y gases de reacciéon. La masa

fermentada luego de aproximadamente 90 minutos aumentara su volumen
entre 3 a 5 veces el volumen inicial. Considerar que cuanto mayor sea la
temperatura que se obtenga en esta etapa y mayor la temperatura
ambiental, implica que en la siguiente etapa se tienen que usar agua,
yemas, e inclusive pasas o frutas a una temperatura mas baja de lo normal

para poder regular la temperatura final de la masa resultante del amasado.

f) Amasado 2 (Refuerzo)

Se agregan en la amasadora el azucar, sal, y gran parte del agua helada
destinada a esta parte del proceso. Se enciende la maquina y se va
adicionando la esponja en trozos. Una vez disuelta el azlcar y la esponja
(semi-disuelta) se adiciona el resto de la harina, previamente mezclada con
los ingredientes secos que intervienen en esta etapa del proceso (por
gjemplo: gluten, mejorador de masas, preservante, emulsionantes). Se
toma el tiempo de amasado desde ese momento y debe ser
aproximadamente 45 minutos (el tiempo referencial tomarlo del MP-P,
puesto que varia segun el batch y caracteristicas de la maquina
amasadora). Durante ese tiempo se adicionan las

esencias y grasas (margarina, manteca), y casi al final se adicionan las
pasas y frutas para evitar se maltraten durante el amasado. El amasado
debe ser de tal manera que se produzca un estiramiento repetido y
uniforme en toda la masa. Al final se debe obtener una masa ligosa con
desarrollo de liga al 100%, la cual se caracteriza porque la masa se

empieza a despegar de las paredes de la taza del equipo y hacer un ruido
9



en forma de chicoteo y ademas al hacer la prueba del gluten forma una
lamina delgada semitransparente y brillosa y resistente hasta cierto grado.
Este segundo amasado recibe el nombre de “Refuerzo” porque se le da el

trabajo final a la masa para obtener la consistencia y fuerza deseada.

g) Pesado de masa

Se ejecuta en forma manual, utilizando una balanza electrénica con un
peso apropiado para obtener el peso final de presentacién, dicho peso debe
ser segun lo indicado en el MP-P. El margen puede ser de hasta 10% por
la pérdida de humedad durante el horneado. Para el corte de las porciones
a pesar se debe contar con las herramientas adecuadas.

h) Boleado

Se realiza manualmente sobre la mesa de trabajo, consiste en la formacién
de una bola apretando la porcion de masa suavemente contra la mesa con
la palma de la mano y con un movimiento de rotacién. La porcién de masa
se coloca en el pirotin (envase de papel parafinado y base de cartéon donde
se deposita la masa y cumple la funcién de molde), con la costura de la
masa pegada a la base, y luego se coloca los pirotines en las bandejas. Es
importante que la masa se mantenga por debajo de los 27 °C, eso implica
rapidez en esta operacion.

En esta etapa se acondiciona la masa para la fermentacién, una buena
distribucién de la masa permitira que la formacion de gas sea uniforme y el

producto mantenga una forma adecuada.

Fermentacion 2

Se lleva a cabo en una camara o en una zona calida en los andamios o
coches preparados para tal fin. El ambiente para la fermentacién debe estar
en un ambiente adecuado para el desarrollo de la levadura, una
temperatura entre 28- 30 °C, e idealmente a 80% de humedad relativa para
evitar el resecamiento de la masa. La levadura degrada el azlcar

generando finalmente diéxido de carbono, gas que es atrapado por el
10



j)

gluten de trigo y causa el aumento del volumen. La masa desarrolla
aproximadamente las % partes del volumen del tamafio cocido, el tiempo
minimo recomendable es 3.0 h, pudiendo extenderse hasta 5.0 h (inclusive)
segun la formulacién del producto y condiciones ambientales. Un tiempo
menor a las 3.0 h puede ser por exceso de levadura (la temperatura
ambiental influye en la rapidez de su activacién) o mayor actividad de los
aditivos como el mejorador de masa. En esta etapa se logra dar volumen
al paneton. Variaciones drasticas de temperatura y humedad puede resultar
en una textura irregular en el producto final, principalmente por una
distribucién irregular de la produccién de gas.

El tiempo de fermentacién puede influir en el sabor acido o dulce del
panetén, si fuera un tiempo excesivo puede darle un sabor acido.

Horneado

El producto obtenido, se lieva a un horno previamente calentado para la
coccion de la masa, el objetivo es que se forme un producto digerible. A
una temperatura de 160 °C por un tiempo de 55 min promedio. En los
primeros minutos la masa hincha rapidamente debido al aumento de la
actividad de la levadura, producido por la elevacién de la temperatura y por
la expansidén de gases y vapor en [a masa. La levadura queda sin efecto a
los 55°C y muere a una temperatura superior, el almidén se gelatiniza a los
65°C y el gluten se coagula a los 75°C (evita que la masa se desinfle). La
parte exterior del panetén alcanza una temperatura superior y forma una
corteza seca de color marrén producto de procesos bioquimicos entre ellos

la caramelizacién de los aztlcares.

k) Enfriado

Los panetones recién horneados son retirados del horno y colocados en el
area de enfriado. Este proceso se lleva (4 horas o0 mas) en el medio
ambiente (zona de enfriamiento), hasta que su temperatura descienda
entre 28- 30°C. El parametro a controlar es la temperatura, el tiempo es

referencial y depende de la presentacidn (peso) del producto.
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I) Embolsado y Sellado

Los panetones frios son rociados, sélo sobre su superficie, con una
sustancia preservante que puede constar de alcohol, esencia aromatizante
y un agente preservante. Luego se hace una inspeccién externa y
seleccionan los que relnan las caracteristicas de forma y textura, y son
envasados en bolsas individuales de polipropileno y cerradas con alambres
plastificados, o en bolsa con sello hermético, y segun corresponda a la

presentacion del producto. Se realiza un muestreo para verificar el color,

sabor, aroma, calidad de la fibra y distribucién de carga (pasas, frutas).

m) Empacado

Los panetones se empacan cada 6 unidades en cajas de cartén corrugado

y se sellan con cinta adhesiva.

n) Almacenado

Las cajas son colocadas sobre tarimas y apiladas hasta 8 cajas (o segun
indigue el MP-P), a temperatura ambiente para su distribucion. No

almacenar en ambiente calido, y humedo.

o) Despacho.

El panetén ya envasado y empacado ya puede ser consumido, aunque es
recomendable que repose para estabilizar sus caracteristicas
organolépticas (alrededor de 10 dias). Los medios de transporte y el
personal que lo opera deben cumplir los requerimientos de higiene segun
las BPM.
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACION DE PANETON ENRIQUECIDO
CON CANIHUA

| RECEPCION DE INSUMOS | RECEPCION DE PIROTINES,
ENVASES Y EMPAQUES

| AMCENAMIENTO | I8
| ALMACENAMIENTO |

| DOSIFICACION |

v

| AMASADO 1 |

.

| FERMENTACION! |

.

AMASADO 2 |
[
| PESADO |
v
| MOLDEADO if-
¥
FERMENTACION 2 |

v

| HORNEADO |
y
| ENFRIADO |

|
y Envases
| EMBOLSADO

;

|  EmBAtADO
¥
| AamcenamiEnto |

;

| DESPACHO |

Pirotines

N 5

Cajas embalaje

¥ 3

Figura 1. Diagrama de Flujo para la elaboracién de panetones enriquecidos con
cafiihua.

5.3 Descripcién de las consideraciones de calidad

Los siguientes términos fueron tomados de: “Sistemas de calidad e inocuidad
de los alimentos, Manual de capacitacion sobre higiene de los alimentos y
sobre el sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control”,
“‘Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacion de
Alimentos y Bebidas” aprobado por Resolucion Ministerial N° 449-

2006/MINSA, “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion, y Expendio
13



de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” NTS 088-
MINSA/DIGESA-V.01 aprobada por Resolucidn Ministerial N° 1020-
2010/MINSA, y del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas” aprobado por Decreto Supremo 007-98-SA.

5.3.1 Aditivo alimentario:

Sustancia que se agrega a los alimentos y bebidas con el objeto de
mejorar sus caracteres organolépticos y favorecer sus condiciones de
conservaciéon. El término no comprende los contaminantes ni las
sustancias afadidas a los alimentos para mantener o mejorar la calidad

nutricional, ni el cloruro de sodio.

5.3.2 Alimento o bebida:

Cualquier sustancia 0 mezcla de sustancias destinadas al consumo

humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.

5.3.3. Analisis de peligros:

Proceso de recopilaciéon y evaluacién de informacion sobre los peligros
y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes
con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del
Sistema HACCP.

5.3.4 Bizcocho:

Es el producto de consistencia blanda, de sabor dulce obtenido por
amasamiento y cocimiento de masas fermentadas preparadas con
harina y con uno o mas de los siguientes elementos: levadura, leudante,
leche, feculas, huevo, sal, azlcar, agua potable, mantequilla, grasas
comestibles y otros aditivos permitidos. Se considera comprendido en la
definicion de bizcocho el panetén, el chancay, pan dulce, pan de pasas

y otros similares. (Definicién segun NTP 206.002).
14



5.3.5 Buenas Practicas de Manipulacion (BPM):

Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegurara la
calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas. Los programas
se formulan en forma escrita para su aplicacién, seguimiento y

evaluacion.

5.3.6 Cadena Alimentaria:

Son las diferentes etapas o fases que siguen los alimentos desde la
produccién primaria (incluidos los derivados de la biotecnologia), hasta

que liegan al consumidor final.

5.3.7 Calidad sanitaria:

Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos y organolépticos
que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el

consumo humano.

5.3.8 Codex Alimentarius:

El Codex Alimentarius es una coleccién de normas alimentarias y textos
afines tales como cédigos de practicas, directrices y otras
recomendaciones aceptados internacionalmente y presentados de modo
uniforme. El objeto de estas normas alimentarias y textos afines es
proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacién de practicas
equitativas en el comercio de los alimentos. El objeto de su publicacién
es que sirva de guia y fomente la elaboracién y el establecimiento de
definiciones y requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su
armonizacién y, de esta forma, facilitar, igualmente, el comercio
internacional. La Comisién del Codex Alimentarius fue creada en 1963
por la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la

Alimentacién (FAO) y la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), para
15



desarrollar esta coleccion de normas alimentarias y textos afines bajo el
Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias.

5.3.9 Control:

Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los

criterios marcados.
5.3.10 Controlar:

Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el

cumplimiento de los criterios establecidos.
5.3.11 Desviacion:

Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

5.3.12 Determinacion del peligro:
ldentificacion de los agentes bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden
causar efectos nocivos para la salud y que pueden estar presentes en
un determinado alimento o grupo de alimentos.

5.3.13 Diagrama de flujo:
Representacién sistematica de la secuencia de fases u operaciones
llevadas a cabo en la produccién o elaboracién de un determinado
producto alimenticio.

5.3.14 Envase:

Cualquier recipiente o envoltura que contiene y esta en contacto con

alimentos y bebidas de consumo humano o sus materias primas.

16
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5.3.15 Embalaje:

Cualquier cubierta o estructura destinada a contener una o mas unidades

de producto envasadas.

5.3.16 Etapa o fase:

Cualquier punto, procedimiento, operacidon o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccién primaria

hasta el consumo final.

5.3.16 Fabrica de alimentos y bebidas:

Establecimiento en el cual se procesan industriaimente materias primas
de origen vegetal, animal o mineral utilizando procedimientos fisicos,
quimicos o biolégicos para obtener alimentos o bebidas para consumo
humano, independientemente de cual sea su volumen de produccién o
la tecnologia empleada.

Fabrica de productos de panificacion, galleteria y pasteleria:
Establecimiento donde se transforman industrialmente materias primas
para la obtencién de productos de panificacién, galleteria y pasteleria,
cuya vida util permite su comercializacidén por periodos superiores a las
48 horas. Los productos estdn sujetos a Registro Sanitario y se

expenden envasados en origen.

5.3.17 Fortificacién de la harina:
Es la adicién de micronutrientes en la harina de trigo conforme a la
legislacién vigente, con el proposito de prevenir o reducir una deficiencia
nutricional.

5.3.18 Grupo de productos:

Son aquellos productos elaborados por un mismo fabricante, que

17



tienen la misma composicién cualitativa de ingredientes basicos que

identifica al grupo y que comparten los mismos aditivos alimentarios.

5.3.19 Inocuidad de los alimentos:

Garantia de que un alimento no causara dafo a la salud humana, de

acuerdo con el uso a que se destinan.

5.3.20 Limite critico:

Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en

una determinada fase.

5.3.21 Materia prima:

Todo insumo empleado en la fabricacién de alimentos y bebidas,

excluyendo aditivos alimentarios.

5.3.22 Medida correctiva:

Accidn que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia

en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

5.3.23 Medida de control:

Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable.

5.3.24 Panaderia:

Establecimiento donde se elaboran productos de panificacién, galleteria
y/o pasteleria, de expendio directo al publico desde el propio local y para

consumo dentro de las 48 horas. Los productos no requieren de Registro
18



Sanitario.

5.3.25 Peligro:

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para
la salud.

5.3.26 Peligro significativo:

Peligro que tiene alta probabilidad de ocurrencia y genera un efecto

adverso a la salud.

5.3.27 Pequeiia y microempresa alimentaria:

Unidad econdmica operada por una persona natural o juridica, bajo
cualquier forma de organizacion o gestién empresarial contemplada en
la legislacién vigente, con la finalidad de desarrollar actividades de
fabricacién, transformacién y comercializaciéon de alimentos y bebidas,

sea industrial o artesanal.

5.3.28 Programa de Higiene y Saneamiento (PHS):

Conjunto de procedimientos de limpieza y desinfeccion, aplicados a
instalaciones, ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el
propésito de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras
materias, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y
peligros, que impliquen riesgo de contaminacién para los alimentos;
incluye contar con las medidas para un correcto saneamiento basico y
para la prevencién y control de vectores. Los programas se formulan en

forma escrita para su aplicacion, seguimiento y evaluacion.
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5.3.29 Punto Critico de control (PCC):

Fase en la cadena alimentaria en la que puede aplicarse un control que
es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la

inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

5.3.30 Rastreabilidad:

La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de

una o varias etapas especificas de la cadena alimentaria.

5.3.31 Riesgo:

Funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros

presentes en los alimentos.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La NTP 206.002. 1981.Bizcochos. Requisitos (Actualizada 2011) considera al
panetén comprendido en la definicién de bizcocho, un producto de consistencia
blanda, de sabor dulce obtenido por amasamiento y cocimiento de masas
fermentadas preparadas con harina y con uno o mas de los siguientes elementos:
levadura, leudante, leche, féculas, huevo, sal, azicar, agua potable, mantequilla,
grasas comestibles y otros aditivos permitidos. Por su forma o preparacion el
panetdn se considera dentro de la clasificacion de bizcocho relleno al tener un

agregado de frutas secas y confitadas.

La Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria NTS 088-MINSA/DIGESA-V.01. Aprobado
por Resolucién Ministerial N° 1020-2010/MINSA autoriza el uso de aditivos
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacién vigente, considerando niveles
del minimo utilizado posible. Asi mismo, prohibe el uso de la sustancia quimica
bromato de potasio para la elaboracién del panetén (y afines).
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Tabla 3. Especificaciones del producto (Ficha técnica)

Nombre del producto

Panetdn chocoton enriquecido con cafiihua

Marca

UNAJ

Registro Sanitario

Descripcion

Producto horneado enriquecido con cafiihua y obtenido por
la cocciéon de una masa debidamente desarrollada por un
proceso de fermentacion en dos etapas, hecha de harina de
trigo fortificada. De consistencia blanda, esponjosa y fibrosa.
Posee color, olor y sabor definido.

Ingredientes principales

Harina de trigo fortificada con hierro, harina de cafihua,
agua, gluten de trigo, leche en polvo, emulsionantes, grasa
vegetal, yemas de huevo, levadura, edulcorante (azicar,
tartrazina), refinada. Colorante preservante, propionato de
calcio, saborizante (esencia de paneton), chispas de
chocolate, ganache.

Color Café chocolate
L . Sabor Chocolate
Caracteristicas sensoriales T
Olor Caracteristico
Textura Suave y esponjoso
Agente microbiano |Categ.| Clase |n | ¢ lelte porgM
Mohos 2 3 |5|2 100 1000
Caracteristicas microbiolégicas | Escherichia coli 6 3 |51 3 20
Staphylococcus 8 3 |51 10 100
aureus
Salmonella 10 2 |50 |Ausencia/25g
Humedad 40%
| . - . Acidez (expresado en acido lactico) | 0.70%
Caracteristicas fisico-quimicas Cenizas 3%
Bromatos Ausencia

Norma Técnica referencial

NTP 206.002.1981 (Revisada el 2011)

Norma Sanitaria referencial

NTS 088-MINSA/DIGESA-V.01 aprobada por R.M. N° 1020
2010/MINSA

Forma de uso y consumidores
potenciales

Producto destinado para ser consumido en forma directa por
personas de todas las edades, excepto celiacos.

Envase, empaque y
presentaciones

Envase: Bolsa de polipropileno de 1.5 milésima de pulgada de
espesor, ZIPLOC Y CAJA
Empaque: Caja de cartén para 6 unidades

Vida datil

Cuatro meses contados a partir de la fecha de produccién

Condiciones de
almacenamiento

En un ambiente limpio, fresco, seco, ventilado

Etiquetado

Nombre del alimento: Panetédn enriquecido con cariihua

Peso Neto:

Fecha de produccién y vencimiento:

Lote;

Lista de ingredientes:

Producto Peruano:

Datos de la empresa fabricante:

Cdodigo de Registro sanitario:
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VII. FUNCIONES DEL PERSONAL

Para el inicio de actividades en cada proceso de la elaboracidén de panetones se

contara con capital humano quienes seran las personas responsables de todo el

proceso de produccion para lo cual se dispondra de una cantidad de 12 personas

las cuales estan distribuidas de la siguiente manera:

> 3 miembros de la comision

> 4 laboratoristas

%s} > 1 maestro panadero

> 3 estudiantes.

» 1 asistente de maestro panadero

Tabla 4. Descripcion de funciones del personal

Fermentacion 2

2 (comisién, maestro | cuales al

Los pirotines que contienen la masa son
llevadas a la camara de fermentacion las
alcanzar el volumen deseado

Horneado panadero y/o pasaran a un proceso de horneado para su

asistente) coccién, finalmente los panetones son

Enfriado retirados del horno para ser colocados en el
| area de enfriamiento.

Embolsado 4 (comisjén, ' !_os_ panetones son envasados en bolsas

laboratoristas, individuales y cerradas con alambres

22

PROCESO PERSONAS FUNCIONES TURNO |
4 (comisién -Verifiqacién- fisicg y organoléptica de '.
Recepcién de Iaboratorista,s materias primas e insumos.
materia prima e estudiantes y, * Revision de fechas de produccion vy
insumos asistente) vencimiento, codigos de lote, verificacién de
empaques y envases
4 (comisién,
Almacenamiento I:gﬁ, r;f;;set:?, » Uso del formato kardex de almacén
asistente)
Dosificado #» Pesado de materias primas, insumos vy
Amasado 1 aditivos segun formulacién.
(esponja) 2 (maestro panadero e Preparacion de la primera masa
Fermentacion 1 y asistente) denominada esponja y llevarla a la cdmara
de fermentacioén. 7:00
o . :00 am
Amasado 2 e Preparacién de la masa final (mezclado de }
esponja y demas aditivos e insumos) 7:00 pm
Pesado 2 (asistente y Se realiza el corte de la masa y el pesado |
estudiante) correspondiente
Moldeado Ia:lzcgcr::trgrlissltoans’ y Formacién de la masa en f_orma de bola para
(boleado) asitente) luego ser colocada en el pirotin




estudiantes y plastificados para luego ser colocadas en
Embalado asistente) bolsas con sello hermético y/o cajas que
finalmente seran empacadas y embaladas
Almacenamiento en cajas de carton que contendran 6
| unidades para su almacenamiento final.
3 (comisioén,
Despacho laboratorista y Registro de salida del producto
estudiante)

Vill. METAS DE LA ACTIVIDAD

B
Q%\\\ USTay¢ ‘;(0@\ o B
o 228.1 Metas y actividades globales para la produccién de panetones
wi
7,

h *ig}\N P\/)}/ . . -
- Tabla 5. Metas y actividades para la produccion de panetones

ITEM PRESENTACION | UM CANTIDAD
1 900 aprox. | ar 4250

REQUERIMIENTO CONTROL DE CALIDAD

ITEM PRESENTACION UM CANTIDAD
1 900 aprox. ar 20

TOTALES 4270

IX. PRESUPUESTO

DE LA ACTIVIDAD

9.1 Presupuesto general de actividades

Tabla6. Presupuesto total para la produccién de panetones de 900 gramos

MATERIA PRIMA E INSUMOS

INGREDIENTES U.m % KILOS C.U S/ COSTO S/.
Premezcla panetonera Kg 100.00 1975.00 S/9.80 S/ 19,355.00
Levadura fresca Kg 4.00 79.00 S/ 16.00 S/ 1,264.00
Agua Kg 54.00 1066.50 S/0.00 S/0.00
Azucar Kg 7.00 553.00 S/4.00 S/2,212.00
Cafiihua Kg 7.00 138.25 S/ 18.00 S/ 2,488.50
Margarina Kg 9.20 181.70 S/ 14.00 S/ 2,543.80
Manteca Kg 9.20 181.70 S/11.00 S/1,998.70
Esencia de panetdn Kg 0.30 6.20| $S/178.00 S/1,103.60
Chispas de chocolate Kg 40.00 790.00 S/21.00 S/ 16,590.00
Ganache Kg 8.00 1568.00 S/ 35.00 S/5,530.00
Preservante Kg 0.00 15 S/ 24.00 S/ 360.00
SUB TOTAL S/53,445.60
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MATERIALES DIRECTOS E INDIRECTOS
DESCRIPCION U.Mm. CANTIDAD C.U S/. COSTO S/.
Aceite Lt 5 9 S/45.00
Pirotines Unidad 5000 0.25 S/ 1,250.00
Bolsa Brillo Unidad 5000 0.09 S/ 450.00
Caja de paneton 900 gr Unidad 5000 2.5 S/ 12,500.00
g:fet‘ii::m” corrugado/6 Unidad 440 6.7 S/2,948.00
__ |Amarres Unidad 5000 0.012 S/60.00
/@&3 US’,fjj ‘”B‘glsas chismosas 30 x 40 cm Unidad 400 0.2 S/80.00
(55| . 1Bolsas chismosas 40 x 50 cm Unidad 200 0.5 S/ 100.00
\&% [\ |SUB TOTAL S/17,433.00
\ N SUMINISTROS
== DESCRIPCION U.M. CANTIDAD C.U sl COSTO S/.
Energia eléctrica Kw.h 0 0.3201 S/0.00
Combustible Galén 80 20 S/ 1,600.00
Gas Kg 10 5 S/ 50.00
SUB TOTAL S$/1,650.00
MANO DE OBRA DIRECTA
DESCRIPCION U.M. SERVICIO COSTO sI.
Maestro SERVICIO 5000 S/ 5,000.00
SUB TOTAL S/ 5,000.00
GASTOS ADMINISTRATIVOS
DESCRIPCION U.M. CANTIDAD C.Usl.. COSTO SI.
Refrigerios Unidad 160 18 S/ 2,880.00
Personal de Apoyo Servicio 1 6000 S/6,000.00
SUB TOTAL S/ 8,880.00
TOTALES S/ 86,408.60
Tabla 7. Costos unitarios de los panetones
i COSTOS DIRECTOS POR | COSTOS INDIRECTOS | COSTO TOTAL | PRECIO DE VENTA
UNIDAD POR UNIDAD POR UNIDAD POR UNIDAD
| S/15.14 S/ 2.14 S/17.28 S/ 30.00

9.2 Rentabilidad o utilidades

Los costos, precios, utilidades y margen de ganancia son aproximados, ya que

para poder tener cantidades exactas se necesita incluir otras partidas, realizar

estudio de mercado, encuestas, determinar la demanda, oferta y otros.

Para el precio sugerido de venta se tomé como referencia, los precios de venta

del mercado de panetones iguales o similares al producto a elaborar, los
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cuales se detalla a continuacion:

Tabla 8. Precios del mercado similares al paneton UNAJ de 900 gr.

N° PRODUCTO MARCA |TIPO DE EMPAQUE |PRECIO DE VENTA (S/.)
Chocotén - Paneton integral
1 kcon trozos de chocolate MARIMIEL Caja S/. 28.00
(9009)
2 gcgggr"m“ Berries Morandina | \yorANDINA Lata S/. 41.50
3 Panetén Chocoton de 500 gr | DONOFRIO CAJA S/. 23.00
;\-. Tabla 9. Costos unitarios incluyendo costos directos e indirectos
E COSTOS UNITARIO INCLUYENDO COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS
COSTO UNITARIO COSTO DIRECTO | COSTO INDIRECTO | TOTAL
“| Paneton de 900 gr en CAJA S/ 15.14 S/2.14 S/17.28

Tabla 10. Precio de venta sugerido (base)

PRECIO DE VENTA SUGERIDO (BASE)

4 CANTIDAD EN COSTO PRECIO VENTA

DENOMINACION DE PRODUCTO UNIDADES UNITARIO (BASE)
Paneton de 900 gr en CAJA 4270 S/17.28 S/. 30.00
TOTAL 4270*

* 20 Unidades producidas seréan destinadas a control de calidad

Tabla 11. Ingresos netos considerando precio de venta base

INGRESOS NETOS CONSIDERANDO PRECIO DE VENTA BASE
DENOMINACION DE CANTIDAD EN PRECIO INGRESOS
PRODUCTO UNIDADES VENTA(BASE) NETOS
Paneton UNAJ de 900 gr en CAJA 4250 S/.30.00| $S/127,504.53
TOTAL 4250 S/ 127,504.53

Tabla 12. Ingresos brutos considerando precio de venta incluyendo IGV

INGRESOS BRUTOS CONSIDERANDO PRECIO DE VENTA BASE INCLUYE IGV

DENOMINACION DE CANTIDAD EN | PRECIO VENTA | PRECIO | INGRESOS
PRODUCTO UNIDADES (BASE) nGv NETOS

Paneton de 900 gr en CAJA 4250 S/.30.00| S/. 35.40
TOTAL 4250

S/ 150,455.35
S/ 150,455.35
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INGRESOS BRUTOS SIN IGV

INGRESO BRUTO (S/ IGV) S/127,504.53
EGRESOS S/ 86,408.60
UTILIDADES S/ 41,095.93
‘I)/I‘I,ARGEN DE GANANCIA EN 3293
INGRESOS BRUTOS CON IGV
INGRESO BRUTO (C/ IGV) S/ 150,455.35
EGRESOS S/ 86,408.60
UTILIDADES S/ 64,046.75
(I;I’ARGEN DE GANANCIA EN 42.57

X. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

La producciéon de panetones empezara una vez se disponga de toda la materia
prima e insumos en el almacén, para el presente plan se ha proyectado 4270
unidades de 900 gr. Se espera procesar 210 unidades por dia, finalizando la
produccién en 20 dias con jornadas de trabajo de lunes a viernes (05 dias por

semana). A continuacién, se detalla el cronograma de actividades.

Tabla 13. Cronograma de actividades por dia y produccién total

DESCRIPCION CANTIDAD
BATCH 7
PANETONES 210
DIAS DE PRODUCCION 20
PANETONES DE CONTROL DE CALIDAD (UND.) 20
PRODUCCION TOTAL 4270
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Tabla 14. Cronograma de actividades del plan de trabajo 2024
JuLio | AGosTO { SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
ACTIWDADES T e e T e T T T T == T T e |
1]2][3]a[1]2]3]a[1][2]3[a[1]2]3]a]1]2]3]a[1]2]3]4
ETAPA | - PLANIFICACION "
ELABORACIONDEL |y | | | |
PLAN DE TRABAJO |7| | |
PRESENTACION DEL [
|
|
1

| { | [

|_
!
|
f
PLAN DE TRABAJO

APROBACION DEL
PLANY

| LEVANTAMIENTO DE i Rl R _
OBSERVACIONES | ;
| COORDINACION Y
| ARROVACION DE X [X |X
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10.1 Fecha de inicio de produccion:
Se estima la fecha de inicio la segunda semana de octubre del presente afio.
De acuerdo a ia adquisicion de materia prima e insumos realizados por parte
de la oficina de logistica.

10.2 Fecha de culminacién de produccién:

La fecha de culminacion se estima en {a tercera semana del mes de
noviembre del presente afo.
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Xl. FINANCIAMIENTO:
Se dispondra netamente de los recursos de la Universidad Nacional de Juliaca
para la produccién de 4250 panetones cuya presentacion sera de 900 gr, ademas

de que se produciran 20 panetones para el control de calidad.

Los gastos no contemplados en el presente presupuesto que involucran traslado

de materia prima e insumos y de producto terminado deberan ser asumidos por
las instancias respectivas de la UNAJ. Asimismo, se dispondra de los
laboratoristas de la EPIIA de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias

Alimentarias.

Tabla 15. Gastos no contemplados en el presente presupuesto
DESCRIPCION | UNIDAD

PRODUCCION DE PANETONES

TRASLADO Y DISPOSICION DE MATERIA PRIMA, INSUMO SERVICIO

Y OTROS PARA LA PRODUCCION DE PANETONES

DISTRIBUCION DE PANETONES

TRASLADO Y DISPOSICION DE PANETONES | SERVICIO

GESTION Y ADMINISTRACION DE LA ACTIVIDAD

TRASLADO Y RETORNO DEL PERSONAL RESPONSABLE SERVICIO
DE LA PRODUCCION

TRASLADO DE LOS ALIMENTOS PARA LA ALIMENTACION SERVICIO
DEL PERSONAL AL TALLER DE PANIFICACION

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPPs) : MODULO
ARTICULOS Y MATERIALES DE LIMPIEZA MODULO
SUPERVISION DE LA ACTIVIDAD SUPERVISION
UTILES DE ESCRITORIO MODULO
MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA SERVICIO
SANITIZACION_, DESINFECCION, FUMIGACION Y SERVICIO
DESRATIZACION

Xll. RECOMENDACIONES

e Garantizar el abastecimiento de agua durante la produccion de panetones.

o Revisary verificar el estado de la chimenea del horno del taller de panificacién,
para evitar inconvenientes en la produccién de panetones.

e Los equipos u otros deben estar en buel\{"'estado y calibrados para su buen
funcionamiento.

¢ Realizar la desratizacién y fumigacion del ambiente completo del taller de
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panificacion, antes del inicio de produccion de panetones.

Revisar el sistema eléctrico del pabelldbn de Ingeniera en industrias
alimentarias - Sede Ayabacas UNAJ.

Capacitar al personal responsable de la produccién de panetones en temas de
bioseguridad.

Asignar un personal de limpieza para el taller de panificacién durante la
produccidn de panetones.
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Anexo 2. Formato de registro de horneado

PH
SHPCC.D REGISTRO DE HORNEADO
PRODUCTO: PANETON
Control de
H T °c - .
Fecha Lote il ] temperatura Cod;a%o ae Eje;g:?do Observaciones
Inicio Final Inicio | Final C NC )
C: CONFORME VI NC: NO CONFORME X
Jefe de Planta Administrador
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Anexo 3. Formato de registro de acciones correctivas

PH
REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS
RAC
-~ PRODUCTO: PANETON
;égi@wsr%é& Fechay | .. dige | PPCN° | Etapa Accién
g Ze) hora By

h o Observacion
correctiva

Jefe de Planta

Admintstrader
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Anexo 4. Registro de producto terminado

PH

RPT

REGISTRO DE PRODUCTO TERMINADO

@

PRODUCTO: PANETON

Preducto terminado i
Fecha Turno - Ejecutado por: Observaciones
Sin envase Cajas Bolzas
C.CONFORME  +f NC: NO CONFORME )
Jefe de Planta Administrador
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Anexo 5. Kardex de materia prima e insumos

PH
KARDEX

K

PRODUCTO: PANETON
Ejecutado q
Fecha | Detalle Ingreso Egreso Saldo por: Observaciones
Cantidad| Total | Cantidad | Total | Cantidad | Total
C: CONFORME J NC: NO CONFORME X

Jefe de Planta
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