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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion pretende solucionar, la falta de una edificacion para
la investigacion, el acopio y transformacion de la quinua organica y sus derivados de las
diferentes variedades de este grano andino que se produce en el distrito de Cabana. El
objetivo principal fue implementar un proyecto de edificacion optimo y con ambientes
adecuados para la investigacion, el acopio y transformacion de la quinua orgénica, de
caracter biomimetico, generando desarrollo socioeconomico en el distrito de Cabana.
Este proyecto generara ambientes adecuados que solucionan la carencia de una
edificacion  Optima para la investigacion, el acopio y transformacion de la quinua
organica y sus derivados. La propuesta de este proyecto esta ubicada en el distrito de
Cabana, provincia de San Roman, region Puno. En la actualidad el distrito de Cabana
siendo este denominado “La cuna de la Quinua” que produce y alberga mayor cantidad
de variedades de quinua en el departamento de Puno, solo cuenta con una acopiadora rural
y de exportacion del grano andino sin darle ningun valor agregado, por ende el proyecto
consta en dotar de un proyecto de edificacion de desarrollo investigativo; generar nuevos
conocimientos y metodos para el adecuado proceso de desarrollo de la quinua en sus
diferentes fases fenologicas, de captacion; mejorar la calidad del proceso de almacenaje
y posterior proceso de limpieza, por ultimo en la transformacion generar subproductos
derivados de la quinua orgénica, a si de esta forma fortalecer el desarrollo socio-

econdmico del distrito de Cabana.

Palabras Clave: Biomimetico, Equipamiento, Grano, transformacion.
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ABSTRACT

This research project aims to solve the lack of a building for research, storage and
transformation of organic quinoa and its derivatives of the different varieties of this
Andean grain that is produced in the Cabana district. The main objective was to
implement an optimal building project with suitable environments for research, collection
and transformation of organic quinoa, of a biomimetic nature, generating socioeconomic
development in the Cabana district. This project will generate suitable environments that
solve the lack of an optimal building for the research, collection and transformation of
organic quinoa and its derivatives. The proposal for this project is located in the Cabana
district, San Roman province, Puno region. At present the district of Cabana being this
called "The cradle of Quinoa" that produces and houses the largest number of varieties of
quinoa in the department of Puno, it only has a rural collector and export of Andean grain
without giving it any added value Therefore, the project consists of providing a research
development building project; generate new knowledge and methods for the proper
process of development of quinoa in its different phenological, catchment phases;
improve the quality of the storage process and subsequent cleaning process, finally, in the
transformation, generate by-products derived from organic quinoa, in order to strengthen

the socio-economic development of the Cabana district.

Keywords: Biomimetic, Equipment, Grain, transformation.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

El distrito de Cabana — San Roman, es el distrito que alberga y produce la mayor
variedad y cantidad de quinua orgénica en el departamento de Puno (9 variedades, dentro
de los cuales se encuentran 25 subvariedades) con una superficie sembrada de 511.7
hectareas, donde sus pobladores estan dedicados enteramente al cultivo de la quinua como
modo de sustento econémico.

Pero la falta de una infraestructura encargada de desarrollar conocimientos,
adecuada captacion — depuracion, innovacion transformativa de la quinua organica,
conlleva a un desaprovechamiento del grano en un nivel socioeconémico, razon por la
cual nos llevo a plantear un proyecto de edificacion para la investigacion, el acopio y
transformacion de la quinua orgénica.

Es por ello que requiere una infraestructura que no solo sirva de acopio del grano
suministrado por los pobladores, sino también de la transformacion a subproductos
derivados del mismo, consiguiendo un grano netamente organico a través de su captacion,
que contribuya en la reduccién de acopiadores intermediarios que devaltan el producto
suministrado por los pobladores y que genere conocimientos en los pobladores para la
obtencion de un grano de mayor demanda.

El proyecto de edificacion contara con elementos arquitectonicos caracteristicos
de la zona, se generaran zonas de esparcimiento y se dotaran de espacios confortables que
serviran para la captacion, investigacion y transformativo de la quinua orgéanica para su

posterior comercializacion en los diferentes mercados.
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1.1. ASPECTOS METODOLOGICOS
1.1.1. Formulacioén del problema de investigacion

1.1.1.1. Planteamiento del problema

El distrito de Cabana — San Roman, es el lugar donde se alberga y
produce la mayor variedad y cantidad de la quinua orgénica en el
departamento de Puno y sus familias estan dedicadas plenamente al cultivo
de la quinua como modo de sustento. “El distrito punefio de Cabana es la
jurisdiccion que produce y alberga mayor cantidad de variedades de

quinua en el departamento de Puno” (Calla Sillo R., 2014, p. 9).

Entonces siendo este el principal fuente de ingreso econémico en
el distrito, los pobladores cumplen la funcién de proveer el grano en bruto
a los acopiadores rurales, pero son beneficiados en menor medida ya que
el producto es captado a un bajo costo, esto se debe a que el “canal de
distribucion” es muy extenso para un distrito que se distingue por tener
cualidad agricola, conjuntamente a esto se suma la falta de capacitacion a
los pobladores para aplicar nuevos conocimientos, métodos Yy
diversificaciones para lograr una evolucion tanto en calidad como cantidad

en el grano de quinua.

Al problema que se enfrenta el poblador del distrito de Cabana es,
a la exiglidad del adecuado proceso de acopio de su producto, falta de
nuevos conocimientos de los diferentes procesos tanto en la etapa de la
siembra, proceso de desarrollo, manejo adecuado de las técnicas de

postcosecha.
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En el campo del valor agregado bien desarrollado que se le debe
de dar a la quinua, es un tanto utopico para el poblador ya que esta
actividad no se realiza en la zona, pero tratan de ofrecer diversos productos

cada vez mas y mas en el diferente expo ferias.

Para todas estas actividades que son parte del adecuado proceso de
acopio, investigacion y la transformacion se requiere de una
infraestructura que brinde y contemple todas las caracteristicas de
confortabilidad para poder responder a todas las necesidades de cada uno

de estos tres aspectos.

1.1.1.2. Planteamiento de la pregunta

El proyecto requiere de una arquitectura que contemple el
intercambio de conocimientos, adecuado manejo del producto tanto en la

captacién como elaboracion.

La arquitectura debe solucionar las diversas actividades que se
desarrollan para la apropiada funcion de acopio, transformacion e

investigacion.

El funcionamiento del proyecto arquitectonico necesita de una

organizacion que obedezca los principios de una teoria.

El principio de la teoria arquitectonica debe de estar estrechamente
relacionada con la naturaleza con la que se alimenta el proyecto, que es la

quinua.
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1.1.2. Preguntas del problema de investigacion

1.1.2.1. Pregunta general

¢ Cual seré el caracter de un proyecto de edificacion que contemple
ambientes adecuados para la investigacion, el acopio y transformacién de

la quinua orgéanica en el distrito de Cabana?

1.1.2.2. Preguntas especificas

¢Qué cualidades arquitecténicas son necesarias para una
edificacion de caracter investigativo, de acopio y transformacion de la

quinua organica en el distrito de Cabana?

¢ Qué actividades se desarrollan durante el proceso investigacion,

acopio y transformacion de la quinua organica?

¢ Qué organizacion se necesita para el funcionamiento del espacio

arquitectonico?

¢ Qué principio tedrico establece una relacién entre la quinua y el
proyecto arquitectonico?
1.2. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
El proyecto de investigacion se desarrollé dentro de estos 5 principios:
equipamiento, desarrollo investigativo, desarrollo biomimetico, productivo,
transformativo. De tal manera que los antecedentes son de investigacion, trabajos de

grado, revistas especializadas y edificaciones existentes.
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- Cogliatti y Heter. (2016). el presente texto tiene como propdsito introducir al
lector en el mundo de la quinua, se define en dos partes: primera parte proporciona
informacidn sobre la especie sobre sus cualidades nutricionales, principales usos
perspectivas y tendencias de su comercializacion; la segunda parte estudia la
factibilidad técnica y econdmica de la produccion de quinua en la region agricola del
centro de la provincia de buenos aires.

El cultivo de quinua podria contribuir a mejor las condiciones nutricionales y
econdmicas de aquellas familias de pequefios y medianos productores que fueron
desplazados de los sistemas de producciones extensivas. La concrecion de
cooperativas de quinua es una alternativa para incrementar los volimenes de
produccién y facilitar la adquisicion de equipamientos especificos para su
procesamiento e industrializacion lo cual requiere de tecnologias mas complejas.

Romero (2015). El siguiente documento analiza la situacion actual del cultivo
de la quinua, principalmente en los afios 2013 y 2014, a nivel de la costa y sierra
peruana, en cuanto a produccion, rendimiento, precios y comercializacion. A la vez
que se analizara el comportamiento del mercado internacional y sus exportaciones,
caracteristicas de los mercados de destino en el exterior, y las perspectivas de
desarrollo del cultivo de la quinua a nivel mundial, permitiendo contribuir la
conservacion de la biodiversidad y la utilizacion sostenible de sus componentes. La
demanda del consumo de quinua aumento cada afio y que el principal consumidor es
EE.UU., Canada e Inglaterra, también se observa que los principales paises
productores son Peru, Bolivia y Ecuador, representando el 90% de la produccion

mundial.
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Soto, Mercado, Estrada, Repo, Diaz y Diaz (2015). El siguiente estudio analiza
y sistematiza la informacion obtenida a partir del desarrollo de diversos talleres en
dos de los territorios mas importantes de produccién (Puno y Arequipa) al que se ha
examinado el comportamiento presente, pasado y futuro de este cultivo. Analiza los
potenciales riesgos sociales, ambientales y para la seguridad alimentaria de los
productores y consumidores, proponiendo estrategias para su mitigacion. Se concluye
que la quinua es una especie que no demanda demasiada agua frente a otras especies
cultivadas, en el altiplano y en valles inter- andinos la mayoria de areas sembradas
son en secano, en cuanto a riesgos la intensificacion del cultivo con mayor
mecanizacién, uso de agroquimicos y en monocultivo afecta las caracteristicas del
suelo natural y en consecuencia provoca mayor incidencia de plagas y enfermedades.

Ccalla (2014). El siguiente proyecto de investigacion tiene como objetivo
identificar los agentes de comercializacion de quinua organica tanto en el mercado
local como en el mercado internacional y conocer los margenes de ganancia en la
comercializacion de quinua organica para cada agente comercializador, en base a los
registros de comercializacion de la COOPAIN Cabana. Llegandose a los siguientes
resultados como los agentes de comercializacion de la quinua que intervienen
COOPAIN Cabana son: el productor del distrito de Cabana como primer agente de
comercializacion y los mercados internacionales como Estados Unidos, Holanda,
Francia, Alemania y como tercer agente la region de Cusco. Los margenes de
comercializacion entre los margenes operadores muestran que el margen bruto de
comercializacion (MBC), es de 38.81% con una participacion del productor en un
61.19% en un margen neto de comercializacién (MNC) 33.22% con una participacion

del productor en un 61.18%.
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En cuanto a los margenes de comercializacion en el mercado internacional varian
segun el destino a cada pais generando resultados favorables tanto para el productor
como para el acopiador.

De esta manera la investigacion muestra todos los cambios socio econémico y
sus efectos que han generado y ademas menciona de los margenes y agentes que
afectaron tanto positiva y negativamente.

Canahuri y Vilcanqui (2010). Este trabajo de investigacion tiene como objetivo
primordial evaluar el proceso de secado de los granos de quinua de la variedad Blanca
de Juli, en un prototipo de lecho fluidizado implementado, determinando tedricamente
las propiedades fisicas del grano y la hidrodinamica de la fluidizacién; obteniendo
valores experimentales de humedad removida, velocidad de secado y difusividad
efectiva sometiendo cantidades de lecho de 30, 40 y 509 por tiempo de 315 segundos,
atrayéndose muestras cada 35 segundos, a temperatura de 25 y 35° C. En la
realizacion de pruebas de Duncan a un nivel de confianza del 95%, se obtuvieron los
mejores resultados de velocidad de secado para el tratamiento de para 30g de lecho a
35° C y velocidad de flujo de aire de 17m/s con un valor de 25.44% de humedad
removida.

Los resultados obtenidos en este trabajo de investigacion en la velocidad de
secado de los granos de quinua mostraron un comportamiento de tres periodos como:
la velocidad de secado constante, primer periodo de velocidad decreciente, las
condiciones externas optimos para 50g de cantidad de lecho que influyeron son la
temperatura a 35°C y velocidad de flujo de aire de 17m/s afectando

considerablemente en el secado de grano de quinua.
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1.3. JUSTIFICACION

Considerando la problematica actual de produccion de alimentos transformados
con alto valor nutricional, como son los granos andinos, la carencia de estos productos
transformados en los diferentes mercados agrava la problematica de la desnutricion
infantil y los casos de anemia propios del Peru profundo, este problema es mas féacil
identificar y dificil de entender el ¢por qué? se suscita este problema en la regién de
Puno ya que segun los datos estadisticos de la INEI, es la que encabeza con la mayor
produccién de quinua y mas aun si se habla de la produccion de quinua organica
gracias a las caracteristicas propias del altiplano.

Bajo estas diferentes perspectivas se plantea este proyecto de investigacion en el
distrito de Cabana, provincia de San Roman, teniendo en cuenta que los pobladores
cumplen la funcién de proveer el grano en bruto a los acopiadores rurales, estos son
beneficiados en menor medida por que el producto es captado a un bajo costo, a esto
se suma la necesidad de los pobladores de obtener capacitaciones para aplicar nuevos
conocimientos, métodos y diversificaciones para lograr una evolucién tanto en
calidad como cantidad en el grano de quinua.

La propuesta no solo servird de acopio del grano suministrado por los
pobladores, sino que los transformaran a subproductos, consiguiendo un grano
netamente organico a traves de su captacion, que contribuira en la reduccién de
acopiadores intermediarios que devaltan el producto suministrado por los pobladores,
ademas de ello generara conocimientos en los pobladores para la obtencion de un
grano de mayor demanda.

Razon por la cual nos lleva a plantear un proyecto encargado de desarrollar
conocimientos, de captacion — depuracion, innovacion transformativa de la quinua

organica.

28

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

1.4. OBJETIVOS DEL ESTUDIO

1.4.1. Objetivo general

Implementar un proyecto de edificacion que contemple ambientes
adecuados para la investigacion, el acopio y transformacion de la quinua

organica en el distrito de Cabana.

1.4.2. Objetivos especificos

Determinar las cualidades arquitectonicas de una edificacion de caracter
investigativo, de acopio y transformacion de la quinua organica en el distrito de

Cabana.

Determinar las actividades que se desarrollan durante el proceso

investigacién, acopio y transformacion de la quinua organica.

Determinar la organizacion necesaria para el funcionamiento del espacio

arquitectonico.

Determinar el principio tedrico que establezca una relacién entre la quinua

y el proyecto arquitectonico.
1.5. HIPOTESIS

1.5.1. Hipotesis general

El caréacter del proyecto de edificacion contemplard ambientes adecuados
para la investigacion, el acopio y transformacion de la quinua organica en el

distrito de Cabana.
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1.5.2. Hipdtesis especificas

Se resuelven las cualidades y caracteristicas arquitectonicas de una
edificacion de caracter investigativo, de acopio y transformacién de quinua

organica.

Se identifica y determina las actividades que se desarrollan durante el

proceso investigacion, acopio y transformacion de la quinua organica.

La organizacion espacial y el funcionamiento se determina segun la

particularidad de cada actividad.

El desarrollo de un principio tedrico establece una relacion entre la
quinua y el proyecto arquitectonico.
1.6. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES E INDICADORES
1.6.1. Variables

1.6.1.1. Variables independientes

Actua como factor condicionante de la variable dependiente.
Explica, condiciona, o determina el cambio en los valores de la variable
dependiente. Se denomina causal o experimental, porque es manipulado

por el investigador.

GENERAL:

- Ambientes para la Investigacion, acopio y transformacion de la quinua

orgénica
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ESPECIFICA:

- Cualidades arquitectonicas.

- Desarrollo de actividades.

- Organizacion funcional.

- Teoria arquitectonica.

1.6.1.2. Variables dependientes

Fendmeno o situacion explicada. Es la variable que se afecta por
la presencia o accion de la variable independiente. Se denomina
también de efecto o accidon condicionada. Se utiliza para describir o

medir el problema.

GENERAL:

- Proyecto de edificacion.

ESPECIFICA:

- Teoria.

- Espacio.

- Distribucién.

- Espacio arquitectdnico.
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1.6.2. Indicadores

Son aquellas alternativas de caracter cualitativo o cuantitativo que pueden
presentar las variables observadas, De tal manera que puedan precisar y
operacionalizar las variables que seran medidas y que constituiran la base del

sistema de informacion del proyecto.

% SISTEMA GENERAL
DE VARIABLES
CAUSA
VARIABLE PROYECTO DE
INDEPENDIENTE EDIFICACION
VARIABLE INVESTIGACION, ACOPIO QUINUA
DEPENDIENTE Y TRANSFORMACION ORGANICA

EFECTO

Figura 1. Sistema General de Variables.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1. MARCO CONCEPTUAL

2.1.1. Biomimética

A la biomimetica se la define como: “El arte, habilidad, intuicién y ciencia de
mirar hacia la Naturaleza como fuente de inspiracién en la solucién de nuestros

problemas”. (Vélez, 2011, p.13)

Andrés Harris de la oficina de Sir Norman Foster acerca de la Biomimética
opina que es “El estudio de estructuras y organismos de la naturaleza y las
propiedades que le permiten la adaptacion al medio ambiente y pueden ser llevadas

al disefio arquitectonico. (Vélez, 2011, p.13)

2.1.2. Investigacion

La investigacion es un conjunto estructurado de procedimientos tedricos,
metodoldgicos y técnicos que se emplean para conocer e interpretar los aspectos
esenciales, las relaciones fundamentales de un determinado objeto o fendémeno de la

realidad.
(Garces, 2000, p.19)
También se puede decir que:

“Investigacion es un proceso sistematico y organizado que tiene por objeto
fundamental la busqueda de conocimientos validos y confiables sobre hechos y

fenomenos del hombre y del universo” (Garcés, 2000, p.19)
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2.1.3. Acopio

Se denomina captacién al acto y el resultado de captar. Este verbo, por su parte,
puede hacer referencia a seducir o cautivar a alguien o a percibir o recibir algo. La

captacion también consiste en sumar adherentes a una causa o entidad.

2.1.4. Transformacion

Segun Marti (2005) afirma lo siguiente:

Transformacidn implica aceptar el hecho de que partimos de algo preexistente,
de algo que, a la vez que se transforma, mantiene algunas invariables como elementos
de continuidad. A través de este planteamiento nos acercamos al territorio de la
tipologia. (p.36)

2.1.5. Quinua

Este concepto, con origen en el quechua kinua, refiere a una planta cuyas
semillas y hojas pueden comerse. Chenopodium quinoa, tal es el nombre cientifico
de la planta, es cultivada la region andina (Bolivia, Ecuador, Colombia, Argentina,

Pert y Chile) y en los Estados Unidos.

2.1.6. Organico

Refiere a aquello que presenta condiciones o aptitudes para tener vida. Un
compuesto de tipo organico, asimismo, es aquel que posee en su estructura estable al
carbono, combinado con otros elementos entre los cuales se pueden mencionar al

oxigeno, al nitrégeno y al hidrégeno.
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2.1.7. Quinua organica

Se le denomina quinua organica ya que en todo el proceso de produccion del
cultivo de la quinua orgénica no se utiliza ningun tipo de quimicos ni fungicidas que
atenten contra la salud. La fertilizacion del suelo, se da a través del abono el estiércol
0 guano natural (animal), y como recurso para combatir plagas y enfermedades que

afectan en la produccion organica se utiliza el biol.

2.1.8. Desarrollo biomimetico

El desarrollo biomimetico amplia las relaciones entre la naturaleza y la
tecnologia, solucionando las limitaciones que tienen unos de otros conjuntamente

con el objeto de estudio.

2.1.9. Desarrollo investigativo

Se define como el conjunto de actividades emprendidas de forma sistematica,
a fin de aumentar el caudal de conocimientos cientificos y técnicos, asi como la
utilizacion de los resultados de estos trabajos para conseguir nuevos dispositivos,

productos, materiales 0 procesos.

2.1.9.1. Identificacion del proceso de produccién del cultivo de la quinua

organica

El proceso de produccién, procesamiento, almacenamiento,
distribucion y comercializacion de la quinua, requieren de insumos, equipos,
maquinaria agricola, transporte y entre otros, por lo tanto, dinamiza la
economia de la regidn y del pais. Es decir, genera beneficios econémicos
directos e indirectos para los productores, empresas nacionales y extranjeras,

comerciantes, transportistas y consumidores.
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FERTILIZACION DE LA QUINUA ORGANICA.

La fertilizacion de la quinua organica dentro de todo el proceso de
cultivo es muy importante para la adecuada obtencion de un grano de calidad,
este proceso de fertilizacidn se realiza en terrenos que tengan baja calidad de

produccion.

La obtencion de la quinua organica conlleva a la utilizacién de abonos
como el estiércol, el humus y el biol; este Gltimo para el adecuado control de
plagas de la planta, libre de fertilizantes quimicos que bajan la calidad del
grano.
2.1.9.2. Identificacién del proceso de produccién del cultivo de la quinua

inorganica

La produccién de quinua inorganica se basa principalmente en el uso
de insumos artificiales, tales sean como los fertilizantes, pesticidas y
plaguicidas quimicos, este método de produccion es més conocida como

agricultura quimica.
FERTILIZACION DE LA QUINUA CONVENCIONAL (INORGANICA)

Para la fertilizacion y abonamiento de la quinua convencional se utiliza

insSUMOos como:

- Urea al 46%
- Superfosfato de calcio triple 46%
- Fosfato de diamdniaco 48%

- Fosforo y N 46%
38
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La aplicacion de fertilizantes para los abonos inorganicos tales como la
urea, cloruro de potasio, fosfato de diamoniaco, etc. Los abonos inorganicos
son altamente defectuosos por cuanto dificulta y debilita la estructura del suelo,

para los posteriores cultivos.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Teorias arquitectdnicas

De la Rosa (2012) declara:

En cierto modo, la teoria de la arquitectura proporciona las directrices que
regiran un proyecto y, por lo tanto, sin ella sera muy dificil, si no imposible, obtener

un buen proyecto. (p.07)

2.2.1.1. Arquitectura biomimetica

Kirkland (2007) citado en Vélez (2011) Declara:

Es “el estudio y entendimiento de la naturaleza y como transferirlo o
aplicarlo en la industria”. Aunque cabe destacar que hay arquitectos que
puntualizan este término para referirse al disefio formal a partir de ingenieria
genética. Asi, mientras por un lado algunos ingenieros y arquitectos desarrollan su
obra inspirandose a partir de formas naturales, otros tantos ya estan plantando casas
a partir de semillas y sofiando con poder crear un bio entorno autosuficiente que

pueda entrar en simbiosis con el ser humano. (p.02)

La biomimética se presenta como una nueva disciplina que concibe y
soluciona estos retos de disefio emulando las estrategias y funciones de la
naturaleza, bajo una vision de respeto y equilibrio que promueva la vida. (Cocom,

Minaksi, 2015, p.69)
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Lopez, Rubio, Bueno, Martin (2017), Declaran:

La biomimética se define como la "abstraccion del buen disefio de la
naturaleza" (Vincent et al., 2006) o como "una disciplina emergente que emula los
disefios y procesos de la naturaleza para crear un planeta méas sano y sostenible™
(Benyus, 2002). Por lo general, es una disciplina que ha sido desarrollada durante
largo tiempo en campos como la ingenieria o la medicina y con ausencia en la
ingenieria de fabricacion, sin embargo, en los Gltimos afios se han comenzado a
desarrollar diversos trabajos de investigacion biomimética con aplicaciones a la

arquitectura. (p.24)

2.2.1.2. Arquitectura bioclimatica

Pifieiro (2015), declara:

El concepto de arquitectura bioclimatica es relativamente novedoso e
implica que, ademéas de controlar la luz, el espacio y el color en la actividad
proyectual, asi como las emociones, sensaciones y comportamientos que éstos
provocan en sus ocupantes, el arquitecto llegue a prever también el comportamiento
higrotérmico o, lo que es lo mismo, los pardmetros de temperatura y humedad en el
interior del edificio, de tal forma que mediante el uso de medidas pasivas se consiga
que el edificio se caliente, enfrie y ventile por si mismo para alcanzar el confort

térmico. (p.07)
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2.2.1.3. Arquitectura vernacula

Martin, (2006) declara:

Contraste entre la espectacularidad de la arquitectura docta (antes y ahora)
frente a la capacidad de la arquitectura tradicional para crear microcosmos con
frecuencia de notable belleza y calidad ambiental, empleando para ello elementos
muy sencillos: color, limpieza, intimismo creado a partir de elementos

ornamentales (muchas veces anacronicos) muy basicos, etc. (p.24)

2.3. MARCO REFERENCIAL

2.3.1. Internacional

CENTRO DE ALMACENAMIENTO Y TRANSFORMACION DE CEREALES

DE EMAPA EN EL MUNICIPIO DE CARACOLLO.

2.3.1.1. Ubicacion

Este proyecto se encuentra ubicado a 37 kilometros de la capital del
municipio de Caracollo, provincia de Cercado, departamento de Oruro en el
pais de Bolivia. Sus limites esta enmarcados por el norte con el
departamento de la paz, al sur con los municipios de Oruro y Toledo, al este
con el departamento de Cochabamba y al oeste con los municipios de tomas

Barron y Huayllamarca.

El relieve de su topografia se caracteriza por la presencia de una
morfologia agreste con montafias y serranias ella parte noreste, la parte

central y oeste se caracteriza por una topografia llana.
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Con respecto a sus recursos hidricos este municipio esta muy
limitado, contando asi solamente con los rios de Vilacara y el rio Grande.
El clima que predomina en esta zona es frigido, con una temperatura anual

de 9.2°C. su poblacion es de origen Aymara.

2.3.1.2. Descripcion

Esta edificacion ha sido disefiada con la finalidad de acopiar de
manera correcta y en condiciones climatologias adecuadas, empresa
consolidada como referente de la seguridad alimentaria en la region,
generando valor agregado mediante la incorporacion de tecnologia e

innovacion en la produccion de alimentos.

EMAPA acopia y comercializa la produccion boliviana a Precio
Justo, transformada en harina de trigo, arroz de primera calidad, afrecho de
trigo y maiz para alimento balanceado, contribuyendo de esta manera a la
construccion de la Seguridad Alimentaria con Soberania para toda la

poblacién boliviana.

Vale mencionar que esta empresa diversifica sus centros de
produccidn, acopio y transformacion en diferentes municipios, generando
asi el adecuado servicio para los productores de los granos; tal es el caso de
San Pedro en Santa Cruz que contempla una planta de acopio que se esta
ampliando con una capacidad de almacenamiento a través de silos almacén
de 35.634 TM de maiz, con su respectiva linea de transporte e instalaciones

generales para el apoyo a la produccion agricola de 99.430 TM de maiz/afio.
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2.3.1.3. Desarrollo de actividades

La Empresa de Apoyo a la Produccion de Alimentos (EMAPA),
desarrolla actividades de solucién a problemas inmediatos que enfrentan los

productores. Actividades en las que interviene EMAPA.

EMAPA interviene en toda la cadena productiva de alimentos.

» Enlasiembra apoya a la produccion.

» Enlacosecha acopia y almacena.

» Transforma los granos producidos.

»  Comercializa los alimentos procesados

2.3.1.4. Espacios interiores

Cuenta con espacios para el acopio como almacenes, con sus
respectivos ambientes de control de calidad y espacios de seleccion y
separacion de impurezas; para la transformacién cuenta con espacios
adecuados para el proceso de transformacion a subproductos o productos
derivados, estos a la vez cuentan con sus respectivos ambientes de control de

calidad para ofrecer un producto final listo para su posterior consumo.
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2.3.1.5. Espacios de acopio

- RECEPCION DE GRANOS Y PESAJE.

Figura 2. Recepcion de Granos y Pesaje .
Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html

-CONTROL DE CALIDAD Y ALMACENAMIENTO.

Figura 3. Control de Calidad y Almacenamiento.

Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html
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-SEPARACION DE IMPUREZAS.

Figura 4. Separacion de Impurezas.

Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html

-ESPACIOS DE TRANSFORMACION.

Figura 5. Espacios de Transformacion.
Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html.
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- INTERIOR DE LOS ESPACIOS DE TRANSFORMACION.

Figura 6. Vista Interior de Espacios de Transformacion.

Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html.

- PRODUCTOS.

Werp oE 784
FORTIFICA
5. Peso eto 50 it

T ema2msen
““‘Inu-.ugm”

DxsazTaie souTes

Figura 7. Harina de Trigo Fortificada.

Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html.
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- SUBPRODUCTOS.

Figura 8. Subproducto — Panificacion.

Fuente: http://www.emapa.gob.bo/acopio.html.

2.3.2. Nacional

PLANTA PROCESADORA DE QUINUA Y KIWICHA ORGANICA EN

HUANCAVELICA

2.3.2.1. Ubicacion

Se ubica en el distrito de Acostambo que forma parte de los 18
distritos que conforman la provincia de Tayacaja departamento de

Huancavelica, Region Huancavelica, Perd.

El relieve topografico se caracteriza por la presencia de una
morfologia agreste con montafias y valles interandinos, esta ultima es adecuado

para los cultivos de granos andinos.

La superficie de su terreno es de 168,06 km?, y a una altitud de 3600
m s. n. m., la poblacion que conforma este distrito es de 3 266 hab. Con una
densidad poblacional de 27 hab/km2. Co un factor climatoldgico es muy

variado.

47

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

2.3.2.2. Descripcion

Esta infraestructura estad conformada con maquinarias agroindustriales
de ultima tecnologia, viene procesando cuatro toneladas semanales de quinua
y Se espera procesar unas treinta toneladas mensualmente. El propdsito es la
transformacion de los diversos granos, cereales y leguminosas de la region, con

la finalidad de impulsar la agroindustria rural en Huancavelica.

2.3.2.3. Desarrollo de actividades

La planta procesadora de quinua y kiwicha organica en Huancavelica
realiza actividades que soluciona algunos requerimientos basicos del

productor, recibe y brinda informacion a los técnicos encargados de la planta.

- Enla cosecha acopia y almacena la materia prima.
- Davalor agregado a los granos andinos.
- Realiza controles de calidad para su posterior comercializacion.

- Brinda capacitaciones directamente a los productores.

2.3.2.4. Espacios interiores

Los espacios que conforman esta edificacion son; espacios de acopio
y control de calidad, espacios de seleccion de granos, separacion de impurezas
y de valor agregado, para la salida del producto terminado también cuenta con

areas de carga, descarga y sus respectivos controles de calidad.
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2.3.2.5. Espacios de acopio.

Figura 9. Acopio de los Granos.

Fuente:https://portal.andina.pe/EDPfotografia/ Thumbnail/2014/07/27/000255340W.jpg

Figura 10. Separacion de Impurezas-Método Manual.

Fuente: http://img.inforegion.pe.s3.amazonaws.com/wp-
content/uploads/2014/07/DSC00522.jpg

Figura 11. Separacion de Impurezas.
Fuente:

http://portal.andina.com.pe/EDPFotografia3/thumbn
ail/l2017jpg
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2.3.2.6. Espacios de transformacion.

Figura 12. Ambientes de Empaquetado del Producto.
Fuente: https://1.bp.blogspot.com/-

pfatwons2cy/wzgsnrnl3gi/aaaaaaaablk/02j-

2.3.3. Regional

INNOVA ALIMENTOS.

2.3.3.1. Ubicacion

Se ubica en PUNO, SAN ROMAN, JULIACA, inicio sus actividades
productivas desde el afio 2011, esta evocada principalmente al acopio de la

quinua, asi como su distribucion.

2.3.3.2. Descripcion

Esta planta se encarga de recepcionar la quinua en su estado primario
y desarrollarlo para transformarlo en un producto consumible, cuenta con los
requerimientos minimos necesarios con respecto a equipos y espacios para la

obtencion de un producto de calidad.

2.3.3.3. Espacios interiores

Con respecto a la distribucion de los espacios en planta se dan de
acuerdo al proceso transformativo de la quinua, desde el almacenamiento

inicial, hasta el almacenamiento del producto final.
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- DISTRIBUCION DE PLANTA

PLANO DE DISTRIBUCION DE PLANTA
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Figura 13. Planta de Distribucion.

Fuente: INNOVA Alimentos.
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- ZONIFICACION.

Figura 14. Desaponificado. Figura 15. Lavado.
Fuente: INNOVA Alimentos. Fuente: INNOVA Alimentos.

Figura 16. Centrifugado. Figura 17. Secado artificial.
Fuente: INNOVA Alimentos. Fuente: INNOVA Alimentos.
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Fuente: INNOVA Alimentos. Fuente: INNOVA Alimentos.

Figura 20. Seleccion Optica. Figura 21. Almacenado.
Fuente: INNOVA Alimentos. Fuente: INNOVA Alimentos.

2.4. MARCO NORMATIVO

2.4.1. Organizacion para la alimentacion y la agricultura (FAO)

2.4.1.1. Gestion agricola

Los sistemas de explotacion agricola de todo el mundo estan
advirtiendo cambios intensos provocados por la globalizacion, la liberalizacion
y la rdpida urbanizacion. Como consecuencia, los agricultores intensifican sus
modelos de produccion y se diversifican en nuevos tipos de productos en el

intento de mejorar sus niveles de vida.
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2.4.1.2. Escuela de empresas agricolas: nueva vision de medios de vida

mejorados

Con el aumento de la liberalizacion cada vez mas pequefios
agricultores tienen que adaptar sus empresas agricolas a los rapidos cambios
del mercado. Deben volverse mejores directores, mas competitivos y mejorar

su eficiencia y rentabilidad.

2.4.1.3. Coordinacion entre gestion agricola y agro empresas

La cadena de valor agroalimentaria, hoy en dia, entrafia una mayor
planificacién y coordinacion y, en particular, mejores vinculos entre
agricultores, agro empresas y detallistas. El servicio, reconociendo esta
necesidad, fomenta la coordinacion entre agro empresas y gestion de
explotaciones agricolas. Los directores de agro empresas no solo necesitan
dominar conocimientos béasicos de finanzas, mercadeo y operaciones, sino
también mejorar su capacidad de cooperacion y relaciones con los agricultores
gue, a su vez, necesitan también mejorar su capacidad de gestion en un esfuerzo

para crear vinculos mas fuertes y duraderos con las agro empresas.

2.4.2. Plan estratégico nacional exportador y cadenas productivas

El Ministerio de Agricultura en el Perd viene trabajando y promoviendo el
desarrollo de los productores agrarios organizados en cadenas productivas,
amparados mediante el DS N° 001 — 2004 — AG del 09 de enero del 2004 aprueba el
reglamento de la ley N° 28062, ley de Desarrollo y Fortalecimiento de las
Organizaciones Agrarias que permite regular la promocion de la creacion

Organizaciones Agrarias entre los Agricultores y ganaderos.
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2.4.3. Ley general del medio ambiente N° 28611
TITULO PRELIMINAR
DERECHOS Y PRINCIPIOS

Articulo I.- Del derecho y deber fundamental Toda persona tiene el derecho
irrenunciable a vivir en un ambiente saludable, equilibrado y adecuado para el pleno
desarrollo de la vida; y el deber de contribuir a una efectiva gestién ambiental y de
proteger el ambiente, asi como sus componentes, asegurando particularmente la salud
de las personas en forma individual y colectiva, la conservacion de la diversidad
bioldgica, el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales y el desarrollo

sostenible del pais

2.4.4. Reglamento nacional de edificaciones — industria

NORMA A.060

INDUSTRIA

CAPITULOI

ASPECTOS GENERALES

Articulo 1.- Se denomina edificacion industrial a aquella en la que se realizan

actividades de transformacion de materia primas en productos terminados.

Articulo 2.- Las edificaciones industriales, ademas de lo establecido en la
Norma A.010 “Condiciones Generales de Diseio” del presente Reglamento, deben
cumplir con los siguientes requisitos:

a) Contar con condiciones de seguridad para el personal que labora en ellas.

b) Mantener las condiciones de seguridad preexistentes en el entorno.
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c) Permitir que los procesos productivos se puedan efectuar de manera que se

garanticen productos terminados satisfactorios.

d) Proveer sistemas de proteccion del medio ambiente, a fin de evitar o reducir
los efectos nocivos provenientes de las operaciones, en lo referente a emisiones de
gases, vapores 0 humos; particulas en suspension; aguas residuales; ruidos; y

vibraciones.

CAPITULO 11

CARACTERISTICAS DE LOS COMPONENTES

Articulo 5.- Las edificaciones industriales deberan estar distribuidas en el
terreno de manera que permitan el paso de vehiculos de servicio publico para atender

todas las areas, en caso de siniestros.

Articulo 6.- La dotacion de estacionamientos al interior del terreno debera ser
suficiente para alojar los vehiculos del personal y visitantes, asi como los vehiculos

de trabajo para el funcionamiento de la industria.

El proceso de carga y descarga de vehiculos debera efectuarse de manera que
tanto los vehiculos como el proceso se encuentren integramente dentro de los limites

del terreno.

Deberé proponerse una solucion para la espera de vehiculos para carga y
descarga de productos, materiales e insumos, la misma que no debe afectar la

circulacién de vehiculos en las vias publicas circundantes.

Articulo 7.- Las puertas de ingreso de vehiculos pesados deberan tener
dimensiones que permitan el paso del vehiculo mas grande empleado en los procesos

de entrega y recojo de insumos o productos terminados.
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El ancho de las puertas debera tener una dimensién suficiente para permitir
ademas la maniobra de volteo del vehiculo. Esta maniobra esta en funcion del ancho

de la via desde la que se accede.

Las puertas ubicadas sobre el limite de propiedad, deberan abrir de manera de

no invadir la via pablica, impidiendo el transito de personas o vehiculos.

Articulo 8.- La iluminacién de los ambientes de las edificaciones industriales

deberd cumplir con las siguientes condiciones:

a) Tendran elementos que permitan la iluminacion natural y/o artificial

necesaria para las actividades que en ellos se realicen.

b) Las oficinas administrativas u oficinas de planta, tendran iluminacién natural
directa del exterior, con un area minima de ventanas de veinte por ciento (20%) del

area del recinto.

La iluminacion artificial tendra un nivel minimo de 250 Luxes sobre el plano

de trabajo.

c) Los ambientes de produccion, podran tener iluminacion natural mediante
vanos 6 cenital, o iluminacion artificial cuando los procesos requieran un mejor nivel
de iluminacion. El nivel minimo recomendable sera de 300 Luxes sobre el plano de

trabajo.

d) Los ambientes de depositos y de apoyo, tendran iluminacion natural o

artificial con un nivel minimo recomendable de 50 Luxes sobre el plano de trabajo.

e) Comedores y Cocina, tendran iluminacion natural con un area de ventanas,
no menor del veinte por ciento (20%) del area del recinto. Se complementara con

iluminacion artificial, con un nivel minimo recomendable de 220 Luxes.
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f) Servicios Higiénicos, contaran con iluminacién artificial con un nivel

recomendable de 75 Luxes.

g) Los pasadizos de circulaciones deberan contar con iluminacion natural y
artificial con un nivel de iluminacion recomendable de 100 Luxes, asi como

iluminacién de emergencia.

Articulo 9.- La ventilacion de los ambientes de las edificaciones industriales

deberd cumplir con las siguientes condiciones:

a) Todos los ambientes en los que se desarrollen actividades con la presencia
permanente de personas, contaran con vanos suficientes para permitir la renovacion

de aire de manera natural.

b) Los ambientes de produccién deberan garantizar la renovacion de aire de
manera natural. Cuando los procesos productivos demanden condiciones
controladas, deberan contar con sistemas mecéanicos de ventilacion que garanticen la
renovacion de aire en funcion del proceso productivo, y que puedan controlar la

presion, la temperatura y la humedad del ambiente.

c) Los ambientes de deposito y de apoyo, podran contar exclusivamente con

ventilacion mecanica forzada para renovacion de aire.

d) Comedores y Cocina, tendran ventilacion natural con un area minima de
ventanas, no menor del doce por ciento (12%) del area del recinto, para tener una

dotacion minima de aire no menor de 0.30 m3 por persona.

e) Servicios Higiénicos, podran ventilarse mediante ductos, cumpliendo con
los requisitos sefialados en la Norma A.010 “Condiciones Generales de Disefio” del

presente Reglamento.
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Articulo 10.- Las edificaciones industriales deberan contar con un plan de
seguridad en el que se indiquen las vias de evacuacion, que permitan la salida de los

ocupantes hacia un area segura, ante una emergencia.

Articulo 13.- Los ambientes donde se desarrollen actividades o funciones con
elevado peligro de fuego deberan estar revestidos con materiales ignifugos y asiladas

mediante puertas cortafuego.

Articulo 14.- Las edificaciones industriales donde se realicen actividades
generadoras de ruido, deben ser aislados de manera que el nivel de ruido medido a
5.00 m. del paramento exterior no debe ser superior a 90 decibeles en zonas
industriales y de 50 decibeles en zonas colindantes con zonas residenciales o

comerciales.

Articulo 15.- Las edificaciones industriales donde se realicen actividades
mediante el empleo de equipos generadores de vibraciones superiores a los 2,000
golpes por minuto, frecuencias superiores a 40 ciclos por segundo, o con una
amplitud de onda de mas de 100 micrones, deberan contar con un sistema de apoyo

anti-vibraciones.

Articulo 16.- Las edificaciones industriales donde se realicen actividades
CuUyos procesos originen emision de gases, vapores, humos, particulas de materias y
olores debera contar con sistemas depuradores que reduzcan los niveles de las
emisiones a los niveles permitidos en el cddigo del medio ambiente y sus normas

complementarias.

Articulo 17.- Las edificaciones industriales donde se realicen actividades
cuyos procesos originen aguas residuales contaminantes, deberan contar con sistemas
de tratamiento antes de ser vertidas en la red publica o en cursos de agua, segun lo

establecido en el cddigo del medio ambiente y sus normas complementarias.
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Articulo 18.- La altura minima entre el piso terminado y el punto mas bajo de

la estructura de un ambiente para uso de un proceso industrial sera de 3.00 m.

CAPITULO 111

DOTACION DE SERVICIOS

Articulo 19.- La dotacién de servicios se resolvera de acuerdo con el niUmero

de personas que trabajaran en la edificacion en su méxima capacidad.

Para el calculo del nimero de personas en las zonas administrativas se aplicara
la relacion de 10 m2 por persona. EI numero de personas en las areas de produccion

dependera del proceso productivo.

Articulo 20.- La dotacion de agua a garantizar para el disefio de los sistemas
de suministro y almacenamiento sera de acuerdo con lo siguiente: Con servicios de

aseo para los trabajadores 100 It. por trabajador por dia

Adicionalmente se deberd considerar la demanda que generen los procesos

productivos.

Articulo 21.- Las edificaciones industriales estardn provistas de servicios
higienicos segun el nimero de trabajadores, los mismos que estaran distribuidos de
acuerdo al tipo y caracteristica del trabajo a realizar y a una distancia no mayor a 30

m. del puesto de trabajo mas alejado.
Numero de ocupantes Hombres Mujeres

DeOal5personas 1L, 1u, 111L, 1l

De 16 a 50 personas 2 L, 2u, 21 2L, 2I

De 51 a 100 personas 3 L, 3u, 31 3L, 3l

De 101 a 200 personas 4 L, 4u, 41 4L, 41

Por cada 100 personas adicionales 1 L, 1u, 11 1L, 11

L = lavatorio, u= urinario, | = Inodoro
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Articulo 22.- Las edificaciones industriales deben de estar provistas de 1 ducha
por cada 10 trabajadores por turno y un area de vestuarios a razon de 1.50 m2 por

trabajador por turno de trabajo.

Articulo 23.- Dependiendo de la higiene necesaria para el proceso industrial

se deberan proveer lavatorios adicionales en las zonas de produccion.

Articulo 25.- EI nUmero de aparatos para los servicios higiénicos para hombres
y mujeres, podran ser diferentes a lo establecido en el articulo 22, dependiendo de la

naturaleza del proceso industrial.

Articulo 26.- Las edificaciones industriales de mas de 1,000 m2 de area
construida, estaran adecuadas a los requerimientos de accesibilidad para personas

con discapacidad.

2.4.5. Reglamento nacional de edificaciones — condiciones generales de disefio

NORMA A.010

CONDICIONES GENERALES DE DISENO

CAPITULO |

CARACTERISTICAS DE DISENO

Articulo 3.- Las obras de edificacion deberan tener calidad arquitectonica, la
misma que se alcanza con una respuesta funcional y estética acorde con el propdsito
de la edificacion, con el logro de condiciones de seguridad, con la resistencia
estructural al fuego, con la eficiencia del proceso constructivo a emplearse y con el

cumplimiento de la normativa vigente.
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Las edificaciones responderdn a los requisitos funcionales de las
actividades que se realicen en ellas, en términos de dimensiones de los ambientes,
relaciones entre ellos, circulaciones y condiciones de uso. Se ejecutard con
materiales, componentes y equipos de calidad que garanticen seguridad, durabilidad

y estabilidad.

En las edificaciones se respetara el entorno  inmediato,
conformado por las edificaciones colindantes, en lo referente a altura, acceso y salida

de vehiculos, integrandose a las caracteristicas de la zona de manera armonica.

En las edificaciones se propondrd soluciones técnicas apropiadas a las
caracteristicas del clima, del paisaje, del suelo y del medio ambiente general. En las
edificaciones se tomara en cuenta el desarrollo futuro de la zona, en cuanto a vias

publicas, servicios de la ciudad, renovacion urbana y Zonificacion.

Articulo 6.- Los proyectos con edificaciones de uso mixto deberan cumplir con
las normas correspondientes a cada uno de los usos propuestos, sin embargo, las
soluciones de evacuacion deben ser integrales cuando el disefio arquitectonico
considere compartir, utilizar o vincular espacios comunes y medios de evacuacion de
una o varias edificaciones de uso mixto, primando las consideraciones de disefo, para

las areas comunes, del uso mas restrictivo.

CAPITULO 11

RELACION DE LA EDIFICACION CON LA VIA PUBLICA

Articulo 8.- Las edificaciones deberan tener cuando menos un acceso desde el
exterior. EI niUmero de accesos y sus dimensiones se definen de acuerdo con el uso
de la edificacion. Los accesos desde el exterior pueden ser peatonales, vehiculares.
Los elementos mdviles de los accesos al accionarse, no podran invadir las vias y areas

de uso publico.
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Para el caso de edificaciones que se encuentren retiradas de la via publica en
mas de 20 m, la solucion arquitectonica, debe incluir al menos una via que permita
la accesibilidad de vehiculos de emergencia (ambulancia, vehiculo de primeros
auxilios), con una altura minima y radios de giro segin la tabla adjunta y a una

distancia maxima de 20 m del perimetro de la edificacion mas alejada:

: ALTURADE ANCHO DE RADID

EDIFICACION VEHICULD ACCESD DE GIRD
Edificios hasta 15 7
medres de siura 3,00 m 27 m 780 m
Edificios de=de 15 =
metros de alura a mas 400m 270m 780m
* Centros comerdides
» Plantas industrisles. 450m 300m 1Z200m
* Edificios en general

Figura 22. Relacién de la Edificacién con la Via Publica.

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)
Articulo 10.- El Plan de Desarrollo Urbano puede establecer retiros para
ensanche de la(s) via(s) en que se ubica el predio materia del proyecto de la
edificacion, en cuyo caso esta situacion debera estar indicada en el Certificado de

Parametros Urbanisticos y Edificatorios o en el Certificado de Alineamiento.
Articulo 11.- Los retiros frontales pueden ser empleados para:

a) La construccion de gradas para subir o bajar como méaximo 1,50 m del nivel

de vereda.
b) La construccion de cisternas para agua y sus respectivos cuartos de bombas.
¢) La construccion de casetas de guardiania y su respectivo bafio.
d) Estacionamientos vehiculares con techos ligeros o sin techar.

e) Estacionamientos en semisétano, cuyo nivel superior del techo no sobrepase
1.50 m por encima del nivel de la vereda frente al lote.
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f) Cercos delanteros opacos.

g) Muretes para medidores de energia eléctrica

h) Reguladores y medidores de gas natural y GLP.

i) Almacenamiento enterrado de GLP y liquidos combustibles

j) Dispositivos de descarga (tomas de piso) y retorno (GLP. liquidos

combustibles)
k) Techos de proteccidn para el acceso de personas.

I) Escaleras abiertas a pisos superiores independientes, cuando estos

constituyan ampliaciones de la edificacion original.
m)Piscinas
n) Sub-estaciones eléctricas y ventilacion de las mismas
0) Instalaciones de equipos y accesorios contra incendio.

p) Descargas a nivel de piso de los sistemas de ventilacion de humos en caso

de incendio.
q) Y otros debidamente sustentados por el proyectista
Articulo 14.- Los voladizos tendrén las siguientes caracteristicas:

a) En las edificaciones que no tengan retiro no se permitira voladizos sobre la
vereda, salvo que por razones vinculadas al perfil urbano pre-existente, el Plan
Urbano distrital establezca la posibilidad de ejecutar balcones, voladizos de
proteccion para lluvias, cornisas u otros elementos arquitectonicos cuya proyeccion

caiga sobre la via publica.
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b) Se puede edificar voladizos sobre el retiro frontal hasta 0,50 m, a partir de
2,30 m de altura. Voladizos mayores, exigen el aumento del retiro de la edificacion

en una longitud equivalente.
¢) No se permitiran voladizos sobre retiros laterales.

y posteriores minimos reglamentarios, ni sobre retiros frontales cuya finalidad

sea el ensanche de via.

Articulo 15.- El agua de lluvias proveniente de cubiertas, azoteas, terrazas y
patios descubiertos, debera contar con un sistema de recoleccion canalizado en todo
su recorrido hasta el sistema de drenaje publico o hasta el nivel del terreno. El agua
de lluvias no podra verterse directamente sobre los terrenos o edificaciones de

propiedad de terceros, ni sobre espacios o vias de uso publico.
DIMENSIONES MINIMAS DE LOS AMBIENTES

Articulo 21.- Las dimensiones, area y volumen, de los ambientes de las

edificaciones deben ser las necesarias para:
a) Realizar las funciones para las gue  son destinados.
b) Albergar al nimero de personas propuesto para realizar dichas funciones.

c) Tener el volumen de aire requerido por ocupante y garantizar su renovacion
natural o artificial. d) Permitir la circulacion de las personas, asi como su evacuacion

en casos de emergencia.

e) Distribuir el mobiliario o equipamiento previsto. f) Contar con iluminacion

suficiente.
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Articulo 22- Los ambientes con techos horizontales, tendran una altura minima
de piso terminado a cielo raso de 2,30 m. Las partes mas bajas de los techos
inclinados podran tener una altura menor. En climas calurosos la altura debera ser

mayor.

Articulo 23.- Los ambientes para equipos 0 espacios para instalaciones
mecanicas, podran tener una altura minima de 2,10 m, siempre que permitan el
ingreso y permanencia de personas de pie (parados) para la instalacion, reparacion o

mantenimiento.

Articulo 24.- Las vigas y dinteles, deberan estar a una altura minima de 2,10

m sobre el piso terminado.

CAPITULO V

ACCESOS Y PASAJES DE CIRCULACION

Articulo 25.- Los pasajes para el transito de personas deberan cumplir con las

siguientes caracteristicas:

a) Tendran un ancho libre minimo calculado en funcion del nimero de

ocupantes a los que sirven.

b) Toda persona, sin importar su ubicacion al interior de una edificacion debera
tener acceso sin restricciones, por 1o menos a un medio de evacuacion. Los pasajes
que formen parte de una via de evacuacion careceran de obstaculos en el ancho
requerido, salvo que se trate de elementos de seguridad o cajas de paso de
instalaciones ubicadas en las paredes, siempre que no reduzcan en mas de 0,15 m el
ancho requerido. El calculo de los medios de evacuacion se establece en la Norma

A.130.
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c) Para efectos de evacuacion, la distancia total de viaje del evacuante (medida
de manera horizontal y vertical) desde el punto mas alejado hasta el lugar seguro
(salida de escape, area de refugio o escalera de emergencia) sera como maximo de
45 m sin rociadores o0 60 m con rociadores. Esta distancia podrd aumentar o
disminuir, segun el tipo y riesgo de cada edificacion, segun se establece en la

siguiente tabla:

CON SIN
TIPOS DE RIESGOS ROCIADORES ROCIADORES
Edificacion de Riesgo ligero 60m 45m
(bajo)
Edificacion de Riesgo 60 m 45m
moderado (ordinario)
Industria de Alto riesgo 23m Obligatorio uso de
rociadores

Figura 23. Distancia de Evacuacién

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)

DISTANCIA MAXIMA (A) 30 m

|
I :
|
|
|

OFICINA 1

Figura 24. Distancia de Evacuacién — Oficinas
Con un solo Acceso al Hall y Dos Escaleras de

Evacuacion.
Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)
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i - OSTAMGANAXIVAA)
|1 7 3% Snocapores.
_______ ———q
4 |
OFICINA 1 |
g |
[,l:
i OFICINA 2

Figura 25. Distancia de Evacuacién — Oficinas
con Dos Accesos al Hall y Dos Escaleras de

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)

DISTANCIA MAXIMA (A) 30 m

|
I |
|
|
|

OFICINA 1

Figura 26. Distancia de Evacuacion — Oficinas
con un Solo Acceso al Hall y Dos Escaleras de

Evacuacion.

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)

y LU CISTARNCE MAXKIA: (AvE)
] ] i 90 i CON ROCIADORES.
| - 30 m EM ROGIWDORES

A

Figura 27. Distancia de Evacuacion — Oficinas

con Dos Accesos al Hall y Dos Escaleras de
Evacuacion

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)

68

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
. ____________________________________________________|]



NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

; hﬂ UNIVERSIDAD

CAPITULO VI
CIRCULACION VERTICAL, ABERTURAS AL EXTERIOR, VANOS Y

PUERTAS DE EVACUACION

Articulo 26.- Existen 2 tipos de escaleras:
A. INTEGRADAS

Son aquellas que no estan aisladas de las circulaciones horizontales y cuyo
objetivo es satisfacer las necesidades de transito de las personas entre pisos de manera
fluida y visible. Estas escaleras pueden ser consideradas para el calculo y el sustento
como medios de evacuacion, si la distancia de recorrido lo permite. No son de
construccién obligatoria, ya que dependen de la solucion arquitectonica y

caracteristicas de la edificacion.
B. DE EVACUACION

Son aquellas a prueba de fuego y humos, sirven para la evacuacion de las
personas Yy acceso del personal de respuesta a emergencias. Estas escaleras deberan

cumplir los siguientes requisitos:

1. Toda escalera de evacuacion, debera ser ubicada de manera tal que permita

a los usuarios en caso de emergencia, salir del edificio en forma rapida y segura.

2. Deben ser continuas del primer al Gltimo piso en sentido vertical y/o
horizontal. Por lo menos el 50 % de estas tendran que mantener la continuidad hasta
la azotea, si la hubiera. A excepcion de edificios residenciales, donde el acceso a la
azotea podra ser mediante una escalera del tipo gato y en otros usos donde se cuente

con varias escaleras al menos una de estas estara obligada a llegar a la azotea.
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3. Deben entregar directamente a la acera, al nivel del suelo o en via publica
amplia y segura al exterior, 0 en su defecto a un espacio compartimentado cortafuego
que conduzca hacia la via publica. Para el caso de vivienda cuando la edificacion
cuente con una sola escalera esta podra evacuar por el hall de ingreso, asegurando

que los materiales no sean inflamables.

4. No seré continua a un nivel inferior al primer piso, a no ser que esté equipada
con una barrera de contencion y direccionamiento en el primer piso, que imposibilite
a las personas que evacuan el edificio continuar bajando accidentalmente al sotano,

0 a un nivel inferior al de la salida de evacuacién

5. El vestibulo previo ventilado debera contar con un area minima que permita
el acceso y maniobra de una camilla de evacuacion o un area minima de 1/3 del area
que ocupa el cajon de la escalera. No es obligatorio el uso de vestibulo previo

ventilado en primer piso, por considerarse de nivel de descarga de evacuantes.

6. El ancho util de las puertas a los vestibulos ventilados y a las cajas de las
escaleras deberan ser calculadas de acuerdo con lo especificado en la Norma A.130,
articulo 22°. En ningun caso tendran un ancho de vano menor a 1,00 m. 7. Las puertas
de acceso a las cajas de escalera deberan abrir en la direccion del flujo de evacuacion
de las personas y su radio de apertura no debera invadir el area formada por el

circulo que tiene como radio el ancho de la escalera.

8. Tener un ancho libre minimo del tramo de escalera de 1,20 m, este ancho

podra incluir la proyeccién de los pasamanos.

9. Tener pasamanos a ambos lados separados de la pared un maximo de 5 cm.
El ancho del pasamanos no serd mayor a 5 cm pasamanos con separaciones de anchos

mayores requieren aumentar el ancho de la escalera.
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10. Deberan ser construidas de material incombustible, en cualquiera de los
casos deberd de mantener la resistencia estructural al fuego que se solicita en el

numeral 15.

11. Enel interior de la caja de escalera no deberén existir obstaculos, materiales

combustibles, ductos o aperturas.

12. Los pases desde el interior de la caja hacia el exterior deberan contar con

proteccién cortafuego (sellador) no menor a la resistencia cortafuego de la caja.

13. Al interior de las escaleras de evacuacion (area de gradas y area de vestibulo
previo), son permitidas Unicamente las instalaciones de los sistemas de proteccion

contra incendios.

14.Tener cerramientos de la caja de la escalera con una resistencia al fuego de
1 hora en caso que tenga hasta 15 metros de altura; de 2 horas en caso que tengan
desde 15 metros de altura hasta 72 metros de altura; y de 3 horas en caso que tengan

desde 72 metros de altura o mas.

15. Contar con marcos, puertas y accesorios corta fuego con una resistencia no
menor a 75% de la resistencia de la caja de escalera a la que sirven y deberan también

ser a prueba de humo de acuerdo con la Norma A.130.

16. El espacio bajo las escaleras no podra ser empleado para uso alguno, si es

que se ubica dentro de la caja de escaleras.

17. No se permiten accesos a ductos y/o montantes a través de la escalera de

evacuacion, salvo de los sistemas de seguridad contra incendios.
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18. Deberan contar con un pase para manguera contra incendio, de tipo
cuadrado de 0,20 m de lado, a no méas de 0,30 m de altura medido a la parte superior
del pase, debidamente sefializado al interior de la escalera, manteniendo el
cerramiento cortafuego con material facilmente frangible desde el interior de la

escalera.

19. La escalera de evacuacion no debera tener otras aberturas que las puertas

de acceso.

20. Las escaleras de evacuacion no podran ser de tipo caracol, salvo que
comunique maximo dos niveles continuos, que sirva a no mas de 5 personas, con
pasamano a ambos lados y con una clasificacion de riesgo ligero. Las tipologias de

escaleras de evacuacion pueden ser:

B.1) CON VESTIBULO PREVIO VENTILADO (para evacuacion de humos):

Sus caracteristicas son las siguientes:

1. La puerta de acceso al vestibulo previo ventilado desde el area del piso
debera ser resistente al fuego con un minimo de % del tiempo de resistencia del
cerramiento y con cierre automatico.

2. La puerta que comunica el vestibulo previo ventilado con la escalera, debera
tener una resistencia al fuego minima de 20 minutos, deberan contar con cierre
automatico.

3. El acceso serd Unicamente a través de un vestibulo previo ventilado que

separe la caja de la escalera del resto de la edificacion.

4. En caso que se opte por dar iluminacion natural a la caja de la escalera (area

de gradas), se podra utilizar las siguientes alternativas:
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4.1. Distancias menores o iguales a 3 m: Se permitira un vano cerrado con
material translucido y cortafuego en cualquiera de sus caras, el cual no excedera de
1,50 m2 cuando la distancia entre el vano y cualquier punto de una abertura u otra

edificacion sea menor a 3 m.

4.2. Para distancias mayores a 3 m: no hay limitacion de area para el material

transllcido y tampoco requerimiento corta fuego, Unicamente corta humos.

5. La profundidad del vestibulo previamente ventilado medido entre ejes
centrales de los vanos de las puertas en el sentido de la evacuacion, debera ser de
1,80 m como minimo. En caso que exista un segundo ingreso al vestibulo previo

ventilado, no se requerird ampliar la profundidad del vestibulo.

6. Unicamente para edificaciones residenciales, los equipos para la inyeccion y
extraccion de aire deberan ubicarse en cada nivel de la escalera, no es permitida la
instalacion de equipos centralizados (un solo ventilador o extractor para toda la

escalera).

a) Escaleras de evacuacidn con vestibulo previo que ventila directamente al

exterior.

El vestibulo previo podra ventilar hacia el exterior de la edificacion (hacia un
lugar abierto) siempre y cuando no exista algin vano cercano en un radio de 6 m
medidos desde los extremos del vano por donde ventila. Asimismo, debera tener un

vano abierto al exterior de un minimo de 1,50 m2.

b) Escaleras de evacuacion con vestibulo previo, que ventila a través de un

sistema de extraccidon mecanica.
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CAPITULO VII

SERVICIOS SANITARIOS
Articulo 39.- Los servicios sanitarios de las edificaciones deberan cumplir con
los siguientes requisitos:
a) La distancia maxima de recorrido para acceder a un servicio sanitario sera
de 50 m.
b) Los materiales de acabado de los ambientes para servicios sanitarios seran
antideslizantes en pisos e impermeables en paredes, y de superficie lavable.

c) Todos los ambientes donde se instalen servicios sanitarios deberan contar

con sumideros, para evacuar el agua de una posible inundacion.
d) Los aparatos sanitarios deberan ser de bajo consumo de agua.

e) Los sistemas de control de paso del agua, en servicios sanitarios de uso

publico, deberan ser de cierre automatico o de valvula fluxométrica.

f) Debe evitarse el registro visual del interior de los ambientes con servicios
sanitarios de uso publico. g) Las puertas de los ambientes con servicios sanitarios de

uso publico deberan contar con un sistema de cierre automatico.

CAPITULO VIII

DUCTOS

Articulo 40.- Los ambientes destinados a servicios sanitarios podran ventilarse
mediante ductos de ventilacion. Los ductos de ventilacion deberan cumplir los

siguientes requisitos:

a) Las dimensiones de los ductos se calcularan a razon de 0,036 m2 por inodoro

de cada servicio sanitario que ventilan por piso, con un minimo de 0,24 m2.
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b) Cuando los ductos de ventilacién alojen montantes de agua, desagiie o
electricidad, deberd incrementarse la seccién del ducto en funcién del diametro de

los montantes.

c¢) Cuando los techos sean accesibles para personas, los ductos de 0,36 m2 o
mas deberan contar con un sistema de proteccion que evite la caida accidental de una

persona.

d) Los ductos para ventilacion, en edificaciones de mas de 15 metros de altura,
deberan contar con un sistema de extraccion mecanica en cada ambiente que se sirve

del ducto o un sistema de extraccién eélica en el altimo nivel.

e) Se debe evitar que el incendio se propague por los ductos de ventilacion, los
cuales deben disefiarse con soluciones de tipo horizontal o vertical con dispositivos
internos que eviten el ingreso de los humos en pisos superiores al del incendio,
considerando el uso de trampas de humo, dampers o artefactos similares para el

control del mismo.

CAPITULO IX

REQUISITOS DE ILUMINACION

Articulo 47.- Los ambientes de las edificaciones contaran con componentes
que aseguren la iluminacion natural y artificial necesaria para el uso por sus

ocupantes. Se permitira la iluminacion natural por medio de teatinas o tragaluces.

Articulo 48.- Los ambientes tendran iluminacion natural directa desde el
exterior y sus vanos tendran un 4rea suficiente como para garantizar un nivel de
iluminacion de acuerdo con el uso al que esta destinado. Los ambientes destinados a
cocinas, servicios sanitarios, pasajes de circulacion, depdsitos y almacenamiento,

podréan iluminar a través de otros ambientes.

75

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Los pasajes de circulacion que sirven para evacuacion, y en general las rutas
de evacuacion pueden tener iluminacidon natural, iluminacioén artificial o una

combinacion de ambas.

Articulo 49.- El coeficiente de transmision luminica del material transparente
o transldcido, que sirva de cierre de los vanos, no serd inferior a 0,90 m. En caso de

ser inferior deberan incrementarse las dimensiones del vano.

Articulo 50.- Todos los ambientes contaran, ademas, con medios artificiales
de iluminacién en los que las luminarias factibles de ser instaladas deberan
proporcionar los niveles de iluminacién para la funcion que se desarrolla en ellos,

segun lo establecido en la Norma EM.010

CAPITULO X
REQUISITOS DE VENTILACION Y ACONDICIONAMIENTO

AMBIENTAL

Articulo 51.- Todos los ambientes deberan tener al menos un vano que permita
la entrada de aire desde el exterior. Los ambientes destinados a servicios sanitarios,
pasajes de circulacion, depositos, cuartos de control, ambientes que por razones de
seguridad no puedan tener acceso a vanos al exterior, halls, ambientes en sotanos y
almacenamiento o donde se realicen actividades en los que ingresen personas de
manera eventual, podran tener una solucion de iluminacion artificial, ventilacion

mecanica a través de ductos exclusivos u otros ambientes.
Articulo 52.- Los elementos de ventilacién de los ambientes deberan tener los

siguientes requisitos: a) El area de abertura del vano hacia el exterior no sera inferior

al 5% de la superficie de la habitacion que se ventila.
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b) Los servicios sanitarios, almacenes y depositos pueden ser ventilados por

medios mecanicos o mediante ductos de ventilacion.

Articulo 53.- Los ambientes que en su condicion de funcionamiento normal no
tengan ventilacion directa hacia el exterior, deberan contar con un sistema mecanico

de renovacion de aire.

Articulo 54.- Los sistemas de aire acondicionado proveeran aire a una
temperatura de 24°C + 2°C, medida en bulbo seco y una humedad relativa de 50% +

5%. Los sistemas tendran filtros mecéanicos para tener una adecuada limpieza del aire.

En los locales en que se instale un sistema de aire acondicionado, que requiera
condiciones herméticas, se instalaran rejillas de ventilacion de emergencia hacia
areas exteriores con un area cuando menos del 2% del area del ambiente, o bien
contar con un sistema de generacion de energia eléctrica de emergencia suficiente
para mantener el sistema de aire acondicionado funcionando en condiciones

normales o hasta permitir la evacuacion de la edificacion.

Articulo 55.- Los ambientes deberan contar con un grado de aislamiento
térmico y acustico, del exterior, considerando la localizacion de la edificacion, que

le permita el uso 6ptimo, de acuerdo con la funcién que se desarrollara en él.

Articulo 56.- Los requisitos para lograr un suficiente aislamiento térmico, en
zonas donde la temperatura descienda por debajo de los 12° Celsius, seran los

siguientes:

a) Los paramentos exteriores deberdn ejecutarse con materiales aislantes que
permitan mantener el nivel de confort al interior de los ambientes, bien sea por

medios mecanicos o naturales.

b) Las puertas y ventanas al exterior deberan permitir un cierre hermético.
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Articulo 57.- Los ambientes en los que se desarrollen funciones generadoras
de ruido, deben ser aislados de manera que no interfieran con las funciones que se

desarrollen en las edificaciones vecinas.

Articulo 58.- Todas las instalaciones mecénicas, cuyo funcionamiento pueda
producir ruidos o vibraciones molestas a los ocupantes de una edificacion, deberan
estar dotados de los dispositivos que aislen las vibraciones de la estructura, y contar
con el aislamiento acustico que evite la transmision de ruidos molestos hacia el

exterior.

CAPITULO XII
ESTACIONAMIENTOS

Articulo 60.- Toda edificacion debera proyectarse con una dotacion minima de
estacionamientos dentro del lote en que se edifica, de acuerdo a su uso y segun lo

establecido en el Plan Urbano.

Articulo 61.- Los estacionamientos estaran ubicados dentro de la misma
edificacion a la que sirven, y solo en casos excepcionales por déficit de
estacionamiento, se ubicaran en predios distintos. Estos espacios podran estar
ubicados en s6tano, semi sétano, a nivel del suelo o en piso alto y constituyen un uso

complementario al uso principal de la edificacion.

En edificaciones de area menor a 500 m2, donde el acceso a los
estacionamientos que se encuentren en sotanos, podra realizarse utilizando
montacargas (monta autos). También es permitido el uso de sistemas mecéanicos o
robotizados de ayuda (elevadores) para permitir estacionamiento de dos o tres niveles
(un vehiculo sobre el otro) en una sola planta, para semi sétanos, sétanos, a nivel de

suelo, y en pisos altos.
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Articulo 62.- En los casos excepcionales por déficit de estacionamiento, los
espacios de estacionamientos requeridos, deberan ser adquiridos en predios que se
encuentren a una distancia de recorrido peatonal cercana a la edificacion que origina
el déficit, mediante la modalidad que establezca la Municipalidad correspondiente, o

resolverse de acuerdo a lo establecido en el Plan Urbano.

Articulo 63.- Los casos excepcionales por déficit de estacionamientos
solamente se daran, cuando no es posible el acceso de los vehiculos requeridos al
inmueble que origina el déficit, por alguno de los siguientes motivos:

a) Por estar el inmueble frente a una via peatonal,

b) Por tratarse de remodelaciones de inmuebles con o sin cambio de uso, que

no permitan colocar la cantidad de estacionamientos requerida.
c) Proyectos o programas de densificacion urbana.
d) Intervenciones en monumentos historicos o inmuebles de valor monumental.

e) En lotes de tamafio menor al lote normativo, que en la obra nueva no permita

la colocacion de parqueos para lograr su maxima coeficiente de construccion.
f) Otros, que estén contemplados en el Plan Urbano.

Articulo 64.- Los estacionamientos que deben considerarse son para
automoviles y camionetas para el transporte de personas con hasta 7 asientos. Para el
estacionamiento de otro tipo de vehiculos, es requisito efectuar los calculos de

espacios de estacionamiento y maniobras segun sus caracteristicas.

Avrticulo 65.- Se considera uso privado a todo aquel estacionamiento que forme
parte de un proyecto de vivienda, servicios, oficinas y/o cualquier otro uso que
demande una baja rotacion. Las caracteristicas a considerar en la provision de

espacios de estacionamientos de uso privado seran las siguientes:
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a) Las dimensiones libres minimas de un espacio de estacionamiento seran:
Cuando se coloquen:

i) Tres 0 mas estacionamientos continuos: Ancho: 2,40 m cada uno

i1) Dos estacionamientos continuos: Ancho: 2,50 m cada uno

iii) Estacionamientos individuales: Ancho: 2,70 m cada uno

iv) En todos los casos: Largo: 5,00 m Altura: 2,10 m

b) Los elementos estructurales podran ocupar hasta el 5% del ancho del

estacionamiento, cuando este tenga las dimensiones minimas.

c) La distancia minima entre los espacios de estacionamiento opuestos o entre
la parte posterior de un espacio de estacionamiento y la pared de cierre opuesta, sera

de 6 m.

d) En caso los espacios de estacionamiento se ubiquen frente a las rutas de
ingreso o evacuacion de las personas, esta area debera declararse como Zona Rigida,
no esta permitido su uso como estacionamiento y el espacio de separacion de la zona

rigida, debe ser el mismo que el ancho util calculado para la ruta de evacuacion.

Siempre y cuando el disefio de ruta de evacuacion requiera el uso de esta zona
rigida entre vehiculos. Las veredas, dependiendo del ancho de las mismas pueden ser

usadas para canalizar los flujos de evacuacion.

e) Los estacionamientos dobles, es decir uno tras otro, se contabilizan para
alcanzar el numero de estacionamientos exigido en el plan urbano, pero constituyen

una sola unidad inmobiliaria. En este caso, su longitud puede ser 9,50 m

f) No se deberéan ubicar espacios de estacionamiento en un radio de 10 m de un

hidrante ni a 3 m de una conexion de bomberos (siamesa de inyeccion).
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Articulo 66.- Se considera uso pubico a todo aquel estacionamiento que sea
utilizado en usos de Comercio (Centro comercial, supermercado, tienda por

departamento).

Articulo 67.- Las zonas destinadas a estacionamiento de vehiculos deberan

cumplir los siguientes requisitos:

a) El acceso y salida a una zona de estacionamiento podra proponerse de

manera conjunta o separada.

b) El ingreso de vehiculos debera respetar las siguientes dimensiones entre

paramentos:
1) Para 1 vehiculo: 2,70 m.
2) Para 2 vehiculos en paralelo: 4,80 m.
3) Para 3 vehiculos en paralelo: 7,00 m.

4) Para ingreso a una zona de estacionamiento para menos de 40 vehiculos:
3,00 m.

5) Para ingreso a una zona de estacionamiento con mas de 40 vehiculos hasta

300 vehiculos: 6 m o un ingreso y salida independientes de 3 m. cada una.

6) Para ingreso a una zona de estacionamiento de 300 vehiculos, a mas: 12 m

0 un ingreso doble de 6 m y salida doble de 6.

c) Las puertas de los ingresos a estacionamientos podran estar ubicadas en el
limite de propiedad siempre que la apertura de la puerta no invada la vereda, de lo
contrario deberan estar ubicadas a una distancia suficiente que permita la apertura de

la puerta sin interferir con el trénsito de personas por la vereda.

d) Las rampas de acceso a sétanos, semi-sdtanos o pisos superiores, deberan
tener una pendiente no mayor a 15%. Los cambios entre planos de diferente
pendiente deberan resolverse mediante curvas de transicion.
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e) Las rampas deberan iniciarse a una distancia minima de 3 m del limite de
propiedad. En esta distancia el piso debera ser horizontal al nivel de la vereda. En el
caso de estacionamientos en semisotano, cuyo nivel superior del techo no sobrepase
1,50 m por encima del nivel de la vereda frente al lote la rampa de acceso al

estacionamiento podra iniciarse en el limite de propiedad.

f) Los accesos de vehiculos a zonas de estacionamiento podran estar ubicados
en los retiros, siempre que la solucion no afecte el transito de vehiculos por la via
desde la que se accede.

g) El radio de giro de las rampas sera de 5 m medidos al eje del carril de
circulacién vehicular.

2.4.6. Reglamento Nacional de Edificaciones — accesibilidad para personas con

discapacidad y de las personas adultas mayores

NORMA A.120

ACCESIBILIDAD PARA PERSONAS CON DISCAPACIDAD Y DE
LAS PERSONAS ADULTAS MAYORES

CAPITULO I
GENERALIDADES
Articulo 3.- Para los efectos de la presente Norma se entiende por:

Persona con discapacidad: Aquella que, temporal o permanentemente, tiene
una o mas deficiencias de alguna de sus funciones fisicas, mentales 6 sensoriales que
implique la disminucidn o ausencia de la capacidad de realizar una actividad dentro

de formas o margenes considerados normales.
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Persona Adulto Mayor: De acuerdo al articulo 2 de la Ley N 28803 de las
Personas adultas mayores. Se entiende por Personas Adultas Mayores a todas

aquellas que tengan 60 o mas afios de edad.

Accesibilidad: La condicion de acceso que presta la infraestructura urbanistica
y edificatoria para facilitar la movilidad y el desplazamiento autbnomo de las

personas, en condiciones de seguridad.

Ruta accesible: Ruta libre de barreras arquitectonicas que conectan los

elementos y ambientes publicos accesibles dentro de una edificacion.

Barreras arquitectonicas: Son aquellos impedimentos, trabas u obstaculos
fisicos que limitan o impiden la libertad de movimiento de personas con

discapacidad.

Sefializacién: Sistema de avisos que permite identificar los elementos y
ambientes publicos accesibles dentro de una edificacion, para orientacion de los

usuarios.

Sefiales de acceso: Simbolos convencionales utilizados para sefalar la

accesibilidad a edificaciones y ambientes.

Servicios de atencion al publico: Actividades en las que se brinde un servicio
que pueda ser solicitado libremente por cualquier persona. Son servicios de atencion
al puablico, los servicios de salud, educativos, recreacionales, judiciales, de los
gobiernos central, regional y local, de seguridad ciudadana, financieros, y de

transporte.
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CAPITULO 11
CONDICIONES GENERALES

Articulo 4.- Se deberan crear ambientes y rutas accesibles que permitan el
desplazamiento y la  atencion de las personas con discapacidad, en las mismas
condiciones que el publico en general. Las disposiciones de esta Norma se aplican

para dichos ambientes y rutas accesibles.

Articulo 5.- En las areas de acceso a las edificaciones debera cumplirse lo
siguiente:
a) Los pisos de los accesos deberan estar fijos, uniformes y tener una superficie

con materiales antideslizantes.

b) Los pasos y contrapasos de las gradas de escaleras, tendran dimensiones

uniformes.
c) El radio del redondeo de los cantos de las gradas no sera mayor de 13mm.

d) Los cambios de nivel hasta de 6mm, pueden ser verticales y sin tratamiento
de bordes; entre 6mm y 13mm deberan ser biselados, con una pendiente no mayor de

1:2, y los superiores a 13mm deberan ser resueltos mediante rampas.

e) Las rejillas de ventilacion de ambientes bajo el piso y que se encuentren al
nivel de trénsito de las personas, deberan resolverse con materiales cuyo
espaciamiento impida el paso de una esfera de 13 mm. Cuando las platinas tengan

una sola direccion, estas deberan ser perpendiculares al sentido de la circulacion.

f) Los pisos con alfombras deberan ser fijos, confinados entre paredes y/o con
platinas en sus bordes. El grosor maximo de las alfombras serd de 13mm, y sus bordes
expuestos deberén fijarse a la superficie del suelo a todo lo largo mediante perfiles

metalicos o de otro material que cubran la diferencia de nivel.
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g) Las manijas de las puertas, mamparas y paramentos de vidrio seran de
palanca con una protuberancia final o de otra forma que evite que la mano se deslice
hacia abajo. La cerradura de una puerta accesible estara a 1.20 m. de altura desde el

suelo, como méaximo.

Articulo 6.- En los ingresos y circulaciones de uso publico deberd cumplirse

lo siguiente:

a) El ingreso a la edificacion deberda ser accesible desde la acera
correspondiente. En caso de existir diferencia de nivel, ademéas de la escalera de

acceso debe existir una rampa.

b) El ingreso principal sera accesible, entendiéndose como tal al utilizado por
el publico en general.  En las edificaciones existentes cuyas instalaciones se

adapten a la presente Norma, por lo menos uno de sus ingresos debera ser accesible.

c) Los pasadizos de ancho menor a 1.50 m. deberan contar con espacios de giro
de una silla de ruedas de 1.50 m. x 1.50 m., cada 25 m. En pasadizos con longitudes

menores debe existir un espacio de giro.

Articulo 7.- Todas las edificaciones de uso publico o privadas de uso publico,

deberan ser accesibles en todos sus niveles para personas con discapacidad.

Articulo 8.- Las dimensiones y caracteristicas de puertas y mamparas deberan

cumplir lo siguiente:

a) El ancho minimo de las puertas seré de 1.20m para las principales y de 90cm
para las interiores. En las puertas de dos hojas, una de ellas tendrd un ancho minimo

de 90cm.

b) De utilizarse puertas giratorias o similares, debera preverse otra que permita

el acceso de las personas en sillas de ruedas.
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c) El espacio libre minimo entre dos puertas batientes consecutivas abiertas

sera de 1.20m.
Avrticulo 9.- Las condiciones de disefio de rampas son las siguientes:

a) El ancho libre minimo de una rampa sera de 90cm. entre los muros que la

limitan y debera mantener los siguientes rangos de pendientes maximas:

Diferencias de nivel de hasta 0.25 m. 12% de pendiente
Diferencias de nivel de 0.26 hasta 0.75 m. 10% de pendiente
Diferencias de nivel de 0.76 hasta 1.20 m. 8% de pendiente
Diferencias de nivel de 1.21 hasta 1.80 m. 6% de pendiente
Diferencias de nivel de 1.81 hasta 2.00 m. 4% de pendiente
Diferencias de nivel mayores 2% de pendiente

Las diferencias de nivel podran sortearse empleando medios mecanicos

b) Los descansos entre tramos de rampa consecutivos, y los espacios
horizontales de llegada, tendran una longitud minima de 1.20m medida sobre el eje

de la rampa.

c) En el caso de tramos paralelos, el descanso abarcara ambos tramos mas el

0jo 0 muro intermedio, y su profundidad minima sera de 1.20m.

d) Cuando dos ambientes de uso publico adyacentes y funcionalmente
relacionados tengan distintos niveles, debera tener rampas para superar los desniveles

y superar el facil acceso a las personas con discapacidad.

Articulo 10.- Las rampas de longitud mayor de 3.00m, asi como las escaleras,
deberdan  parapetos o barandas en los lados libres y pasamanos en los lados

confinados por paredes y deberdn cumplir lo siguiente:
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a) Los pasamanos de las rampas y escaleras, ya sean sobre parapetos o
barandas, o adosados a paredes, estaran a una altura de 80 cm., medida verticalmente

desde la rampa o el borde de los pasos, segln sea el caso.

b) La seccion de los pasamanos sera uniforme y permitira una facil y segura
sujecion; debiendo los pasamanos adosados a paredes mantener una separacion

minima de 3.5 cm. con la superficie de las mismas.

c) Los pasamanos  seran continuos, incluyendo  los
descansos intermedios, interrumpidos en caso de accesos O puertas y se
prolongaran horizontalmente 45 cm. sobre los planos horizontales de arranque y
entrega, y sobre los descansos, salvo el caso de los tramos de pasamanos adyacentes

al ojo de la escalera que podran mantener continuidad.

d) Los bordes de un piso transitable, abiertos o vidriados hacia un plano inferior
con una diferencia de nivel mayor de 30 cm., deberan estar provistos de parapetos o
barandas de seguridad con una altura no menor de 80 cm. Las barandas llevaran un
elemento corrido horizontal de proteccion a 15 cm. sobre el nivel del piso, 0 un

sardinel de la misma dimensién.
Articulo 11.- Los ascensores deberan cumplir con los siguientes requisitos

a) Las dimensiones interiores minimas de la cabina del ascensor para uso en

edificios residenciales serd de 1.00 m de ancho y 1.20 m de profundidad.

b) Las dimensiones interiores minimas de la cabina del ascensor en
edificaciones de uso publico o privadas de uso publico, serd de 1.20 m de ancho y
1.40 m de profundidad. Sin embargo, debera existir por lo menos uno, cuya cabina

no mida menos de 1.50 m de ancho y 1.40 m de profundidad.
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c) Los pasamanos estaran a una altura de 80cm; tendran una seccion uniforme
que permita una facil y segura sujecion, y estaran separados por lo menos 5¢cm de la

cara interior de la cabina.

d) Las botoneras se ubicaran en cualquiera de las caras laterales de la cabina,
entre 0.90 m y 1.35 m de altura. Todas las indicaciones de las botoneras deberan tener

su equivalente en Braille.

e) Las puertas de la cabina y del piso deben ser automaéticas, y de un ancho
minimo de 0.90 m. con sensor de paso. Delante de las puertas debera existir un

espacio que permita el giro de una persona en silla de ruedas.

f) En una de las jambas de la puerta debera colocarse el nimero de piso en sefial

braille.

g) Senfales audibles deben ser ubicadas en los lugares de llamada para indicar

cuando el elevador se encuentra en el piso de llamada.

Articulo 12.- EI mobiliario de las zonas de atencidn debera cumplir con los

siguientes requisitos:

a) Se habilitara por lo menos una de las ventanillas de atencién al publico,
mostradores o cajas registradoras con un ancho de 80 cm. y una altura maxima de
80cm., asi mismo debera tener un espacio libre de obstaculos, con una altura minima

de 75 cm.

b) Los asientos para espera tendrdn una altura no mayor de 45cm y una

profundidad no menor a 50 cm.

c) Los interruptores y timbres de Ilamada, deberan estar a una altura no mayor

al.35m.
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d) Se deberan incorporar sefiales visuales luminosas al sistema de alarma de la
edificacion.
e) El 3% del nimero total de elementos fijos de almacenaje de uso publico,

tales como casilleros, gabinetes, armarios, etc. o por lo menos, uno de cada tipo, debe

ser accesible.

Articulo 14.- Los objetos que deba alcanzar frontalmente una persona en silla

de ruedas, estardn a una altura no menor de 40 cm. ni mayor de 1.20 m.

Los objetos que deba alcanzar lateralmente una persona en silla de ruedas,

estaran a una altura no menor de 25 cm. ni mayor de 1.35 cm.

Articulo 15.- En las edificaciones cuyo nimero de ocupantes demande
servicios higiénicos por lo  menos un inodoro, un lavatorio y un urinario deberan
cumplir con los requisitos para personas con discapacidad, el mismo que debera

cumplir con los siguientes requisitos:

a) Lavatorios

- Los lavatorios deben instalarse adosados a la pared o empotrados en un tablero

individualmente y soportar una carga vertical de 100 kg.

- El distanciamiento entre lavatorios sera de 90cm entre ejes. - Debera existir un
espacio libre de 75cm x 1.20 m al frente del lavatorio para permitir la aproximacion

de una persona en silla de ruedas.

- Se instalara con el borde externo superior o, de ser empotrado, con la superficie
superior del tablero a 85cm del suelo. El espacio inferior quedara libre de obstaculos,
con excepcién del desague, y tendré una altura de 75cm desde el piso hasta el borde
inferior del mandil o fondo del tablero de ser el caso. La trampa del desagie se
instalard lo més cerca al fondo del lavatorio que permita su instalacion, y el tubo de
bajada serd empotrado. No deberé existir ninguna superficie abrasiva ni aristas filosas

debajo del lavatorio.
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- Se instalara griferia con comando electrénico o mecanica de botdén, con
mecanismo de cierre automatico que permita que el cafio permanezca abierto, por lo

menos, 10 segundos. En su defecto, la griferia podra ser de aleta.
b) Inodoros

- El cubiculo para inodoro tendra dimensiones mininas de 1.50m por 2m, con
una puerta de ancho no menor de 90cm y barras de apoyo tubulares adecuadamente

instaladas, como se indica en el Gréafico 1.

- Los inodoros se instalaran con la tapa del asiento entre 45 y 50cm sobre el nivel
del piso.
- La papelera deberé ubicarse de modo que permita su facil uso. No  debera

utilizarse dispensadores que controlen el suministro.
c) Urinarios

- Los urinarios seran del tipo pesebre o colgados de la pared. Estaran provistos
de un borde proyectado hacia el frente a no mas de 40 cm de altura sobre el piso. -
Debera existir un espacio libre de 75cm por 1.20m al frente del urinario para permitir

la aproximacion de una persona en silla de ruedas.

- Deberan instalarse barras de apoyos tubulares verticales, en ambos lados del
urinario y a 30cm de su eje, fijados en la pared posterior, segun el Grafico 2. - Se
podrén instalar separadores, siempre que el espacio libre entre ellos sea mayor de 75

cm.
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d) Tinas
- Las tinas se instalaran encajonadas entre tres paredes como se muestra en los
Gréficos 3, 4 y 5. La longitud del espacio depende de la forma en que acceda la
persona en silla de ruedas, como se indica en los mismos gréaficos. En todo caso,
deberd existir una franja libre de 75cm de ancho, adyacente a la tina y en toda su
longitud, para permitir la aproximacion de la persona en silla de ruedas. En uno de

los extremos de esta franja podra ubicarse, de ser necesario, un lavatorio.

- En el extremo de la tina opuesto a la pared donde se encuentre la griferia, debera
existir un asiento o poyo de ancho y altura iguales al de la tina, y de 45 cm. de
profundidad como minimo, como aparece en los Graficos 3 y 4. De no haber
espacio para dicho poyo, se podré instalar un asiento removible como se indica en el

Gréfico 5, que pueda ser fijado en forma segura para el usuario.

- Las tinas estaran dotadas de una ducha-teléfono con una manguera de, por lo
menos 1.50 m. de largo que permita usarla manualmente o fijarla en la pared a una

altura ajustable entre 1.20 my 1.80 m.

- Las llaves de control seran, preferentemente, del tipo mono cromando o de
botén, o, en su defecto, de manija o aleta. Se ubicaran segun lo indicado en los
Gréficos 3,4y

- Deberd instalarse, adecuadamente, barras de apoyo tubulares, tal como se

indica en los mismos gréficos.

- Si se instalan puertas en las tinas, éstas de preferencia seran corredizas no
podran obstruir los controles o interferir el acceso de la persona en silla de ruedas, ni

llevar rieles montados sobre el borde de las tinas. - Los pisos seran antideslizantes.
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e) Duchas

- Las duchas tendran dimensiones minimas de 90cm x 90cm y estaran
encajonadas entre tres paredes, tal como se muestra en el Grafico 6. En todo caso
debera existir un espacio libre adyacente de, por lo menos, 1.50 m. por 1.50 m. que

permita la aproximacion de una persona en silla de ruedas.

- Las duchas deberan tener un asiento rebatible o removible de 45cm de
profundidad por 50 cm. de ancho, como minimo, con una altura entre 45 cm. y 50

cm., en la pared opuesta a la de la griferia, como se indica en el Gréfico 6.
- Lagriferia y las barras de apoyo se ubicaran segun el mismo gréafico.

- La ducha-teléfono y demas griterias tendran las caracteristicas precisadas en

el inciso d) de este articulo.

- Las duchas no llevaran sardineles. Entre el piso del cubiculo de la duchay el

piso adyacente podra existir un chaflan de 13mm. de altura como méaximo.

) Accesorios

- Los toalleros, jaboneras, papeleras y secadores de mano deberan colocarse a

una altura entre 50 cm. y 1m.

- Las barras de apoyo, en general, deberan ser antideslizantes, tener un
diametro exterior entre 3cm y 4cm., y estar separadas de la pared por una distancia
entre 3.5cm y 4cm. Deberédn anclarse adecuadamente y soportar una carga de 120Kk.
Sus dispositivos de montaje deberan ser firmes y estables, e impedir la rotacion de

las barras dentro de ellos.

- Los asientos y pisos de las tinas y duchas deberan ser antideslizantes y

soportar una carga de 120k.
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- Las barras de apoyo, asientos y cualquier otro accesorio, asi como la
superficie de las paredes adyacentes, deberan estar libres de elementos abrasivos y/o

filosos.

- Se colocaran ganchos de 12cm de longitud para colgar muletas, a 1.60m de
altura, en ambos lados de los lavatorios y urinarios, asi como en los cubiculos de

inodoros y en las paredes adyacentes a las tinas y duchas.

Los espejos se instalaran en la parte superior de los lavatorios a una altura no
mayor de 1m del piso y con una inclinacion de 10°. No se permitira la colocacion de

espejos en otros lugares.

Articulo 16.- Los estacionamientos de uso publico deberan cumplir las

siguientes condiciones:

a) Se reservara espacios de estacionamiento para los vehiculos que transportan
0 son conducidos por personas con discapacidad, en proporcion a la cantidad total de

espacios dentro del predio, de acuerdo con el siguiente cuadro:

NUMERO TOTAL DE ESTACIONAMIENTOS ACCESIBLES

REQUERIDOS

- De 0 a 5 estacionamientos ninguno

- De 6 a 20 estacionamientos 01

- De 21 a 50 estacionamientos 02

- De 51 a 400 estacionamientos 02 por cada 50

- Mas de 400 estacionamientos 16 mas 1 por cada 100
adicionales.
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b) Los estacionamientos accesibles se ubicaran lo mas cerca que sea posible a
algin ingreso accesible a la edificacion, de preferencia en el mismo nivel que éste;
debiendo acondicionarse una ruta accesible entre dichos espacios e ingreso. De
desarrollarse la ruta accesible al frente de espacios de estacionamiento, se debera
prever la colocacion de topes para las llantas, con el fin de que los vehiculos, al

estacionarse, no invadan esa ruta.

c) Las dimensiones minimas de los espacios de estacionamiento accesibles,

seran de 3.80 m x 5.00 m.

d) Los espacios de estacionamiento accesibles estaran identificados mediante
avisos individuales en el piso y, ademas, un aviso adicional soportado por poste o
colgado, segun sea el caso, que permita identificar, a distancia, la zona de

estacionamientos accesibles.

e) Los obstaculos para impedir el paso de vehiculos deberan estar separados
por una distancia minima de 90 cm. y tener una altura minima de 80 cm. No podran

tener elementos salientes que representen riesgo para el peaton.

Las edificaciones para recreacion y deportes deberan cumplir con los siguientes
requisitos adicionales:  a) En las salas con asientos fijos al piso se debera disponer
de espacios para personas en sillas de ruedas, a razén de 1 por los primeros 50
asientos, y el 1% del numero total, a partir de 51. Las fracciones ser redondean al

entero mas cercano.
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2.4.7. Reglamento Nacional de Edificaciones — requisitos de seguridad

NORMA A.130

REQUISITOS DE SEGURIDAD

GENERALIDADES

Articulo 1.- Las edificaciones, de acuerdo con su uso y numero de ocupantes,
deben cumplir con los requisitos de seguridad y prevencion de siniestros que tienen
como objetivo salvaguardar las vidas humanas y preservar el patrimonio y la

continuidad de la edificacion.

CAPITULO I

SISTEMAS DE EVACUACION

SUB-CAPITULO |

PUERTAS DE EVACUACION

Articulo 5.- Las salidas de emergencia deberan contar con puertas de

evacuacion de apertura desde el interior accionadas por simple empuje.

En los casos que, por razones de proteccion de los bienes, las puertas de
evacuacion deban contar con cerraduras con llave, estas deberan tener un letrero
iluminado y sefializado que indique «Esta puerta debera permanecer sin Ilave durante

las horas de trabajo».

Articulo 6.- Las puertas de evacuacion pueden o no ser de tipo cortafuego,
dependiendo su ubicacion dentro del sistema de evacuacion. Los giros de las puertas
deben ser siempre en direccion del flujo de los evacuantes, siempre y cuando el

ambiente tenga mas de 50 personas.
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SUB-CAPITULO II

MEDIOS DE EVACUACION

Articulo 12.- Los medios de evacuacion son componentes de una edificacion,
destinados a canalizar el flujo de ocupantes de manera segura hacia la via publica o

a areas seguras para su salida durante un siniestro o esta- do de panico colectivo.

Articulo 13.- En los pasajes de circulacion, escaleras integradas, escaleras de
evacuacion, accesos de uso general y salidas de evacuacion, no debera existir ninguna
obstruccion que dificulte el paso de las personas, debiendo permanecer libres de

obstéaculos.

Articulo 14.- Deberan considerarse de forma primaria las evacuaciones
horizontales en, Hospitales, clinicas, albergues, céarceles, industrias y para

proporcionar proteccion a discapacitados en cualquier tipo de edificacion.

Las evacuaciones horizontales pueden ser en el mismo nivel dentro de un
edificio o aproximadamente al mismo nivel entre edificios siempre y cuando lleven
a un area de refugio definidos por barreras contra fuego y humos. El area de refugio
a la cual esté referida el parrafo anterior, debe tener como minimo una escalera
cumpliendo los requerimientos para escaleras de evacuacion. Las areas de refugio
deben tener una resistencia al fuego de 1 hora para edificaciones de hasta 3 niveles y

de 2 horas para edificaciones mayores de 4 niveles.
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Articulo 15.- Se considerara medios de evacuacion, a todas aquellas partes de
una edificacion proyectadas para canalizar el flujo de personas ocupantes de la
edificacion hacia la via publica o hacia areas seguras, como pasajes de circulacion,
escaleras integradas, escaleras de evacuacion, accesos de uso general y salidas de

gvacuacion.

Articulo 16.- Las rampas seran consideradas como medios de evacuacién
siempre y cuando la pendiente no sea mayor a 12%. Deberan tener pisos

antideslizantes y barandas de iguales caracteristicas que las escaleras de evacuacion.

Articulo 17.- Solo son permitidos los escapes por me- dios deslizantes en
instalaciones de tipo industrial de alto riesgo y sean aprobadas por la Autoridad

Competente.

Articulo 18.- No se consideran medios de evacuacion los siguientes medios de
circulacion:

a) Ascensores

b) Rampas de accesos vehiculares que no tengan ve- redas peatonales y/o

cualguier rampa con pendiente mayor de 12%.
c) Escaleras mecanicas

d) Escalera tipo caracol: (Solo son aceptadas para riesgos industriales que
permitan la comunicacion exclusivamente de un piso a otro y que la capacidad de
evacuacion no sea mayor de cinco personas. Para casos de vivienda unifamiliar, son
permitidas como escaleras de servicio y para edificios de vivienda solo se aceptan al

interior de un duplex y con una extension no mayor de un piso a otro).

e) Escalera de gato
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Articulo 19.- Los ascensores constituyen una herramienta de acceso para el
personal del Cuerpo de Bomberos, por lo cual en edificaciones mayores de 10 niveles

es obligatorio que todos los ascensores cuenten con:

a) Sistemas de intercomunicadores

b) Llave maestra de anulacion de mando

c) Llave de bombero que permita el direccionamiento del ascensor Unicamente
desde el panel interno del as- censor, eliminando cualquier dispositivo de llamada

del edificio.

SUB-CAPITULO 111

CALCULO DE CAPACIDAD DE MEDIOS DE EVACUACION

Articulo 20.- Para calcular el nimero de personas que puede estar dentro de
una edificacién en cada piso y area de uso, se emplearan las tablas de nimero de

ocupantes que se encuentran en las normas A.20 a la A.110 segun cada tipologia.

La carga de ocupantes permitida por piso no puede ser menor que la divisién
del area del piso entre el coeficiente de densidad, salvo en el caso de ambientes con

mobiliario fijo o sustento expreso o estadistico de acuerdo a usos similares.

Articulo 21.- Se debe calcular la méxima capacidad total de edificio sumando

las cantidades obtenidas por cada piso, nivel o area.

Articulo 22.- Determinacion del ancho libre de los componentes de
evacuacion: Ancho libre de puertas y rampas peatonales: Para de- terminar el ancho
libre de la puerta o rampa se debe considerar la cantidad de personas por el area piso
o nivel que sirve y multiplicarla por el factor de 0.005 m por persona.
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El resultado debe ser redondeado hacia arriba en modulos de 0.60 m. La puerta
que entrega especificamente a una escalera de evacuacion tendra un ancho libre
minimo medido entre las paredes del vano de 1.00 m. Ancho libre de pasajes de
circulacion: Para determinar el ancho libre de los pasajes de circulacion se sigue el

mismo procedimiento, debiendo tener un ancho minimo de 1.20 m.

En edificaciones de uso de oficinas los pasajes que aporten hacia una ruta de
escape interior y que reciban menos de 50 personas podran tener un ancho de 0.90
m. Ancho libre de escaleras: Debe calcularse la cantidad total de personas del piso

que sirven hacia una escalera y multiplicar por el factor de 0.008 m por persona.

Articulo 23.- En todos los casos las escaleras de evacuacién no podran tener
un ancho menor a 1.20 m. Cuando se requieran escaleras de mayor ancho debera
instalarse una baranda por cada dos mdédulos de 0,60 m. El nGmero minimo de
escalera que requiere una edificacion se establece en la Norma A.010 del presente

Reglamento Nacional de Edificaciones.

Articulo 24.- El factor de calculo de centros de salud, asilos, que no cuenten
con rociadores sera de 0.015 m por persona en escaleras y de 0.013 m por persona,

para puertas y rampas.

Articulo 25.- Los tiempos de evacuacion solo son aceptados como una
referencia y no como una base de célculo. Esta referencia sirve como un indicador
para evaluar la eficiencia de las evacuaciones en los simulacros, luego de la primera

evacuacion patrén.
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Articulo 26.- La cantidad de puertas de evacuacion, pasillos, escaleras esta
directamente relacionado con la necesidad de evacuar la carga total de ocupantes del
edificio y teniendo adicionalmente que utilizarse el criterio de distancia de recorrido
horizontal de 45.0 m para edificaciones sin rociadores y de 60.0 m para edificaciones
con rociadores. Para riesgos especiales se podran sustentar distancias de recorrido

mayor basado en los requisitos adicionales que establece el Cddigo NFPA 101.

Articulo 27.- Para calcular la distancia de recorrido del evacuante debera ser
medida desde el punto mas alejado del recinto hasta el ingreso a un medio seguro de
evacuacion. (Puerta, pasillo, o escalera de evacuacion protegidos contra fuego y

humos)

2.5. MARCO REAL

2.5.1. Diagnostico de la quinua
2.5.1.1. Produccidn de la quinua

a. Produccion de quinua en el Pera

El siguiente grafico muestra el comportamiento creciente de la
produccién agropecuaria nacional de la quinua en los periodos de
1993-2004; en este proceso la maxima produccion se desarrolla en
el 2003, generandose asi en el 2004 una produccidn decreciente por
factores como; la siembra de la quinua convencional que
desacreditaron de manera indirecta a la produccion de la quinua

organica y otros aspectos como los factores climatologicos.
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El comportamiento de la produccidn nacional seguin estos cuadros
ha incrementado en un 92%. El departamento gracias a su
morfologia de su territorio y su adaptabilidad del grano ocupa el
primer lugar en &reas con mayor cantidad de siembra, los

departamentos que le siguen son Junin y Cuzco.

Tabla 3: Produccién Nacional de la Quinua en el Pert, Periodo 1993-2004.

350
300 e 1
- : (

g 250 230 223

g 200 16.6
E 15.0 - - : 16.1

é’ 10.0
50
0.0 EE—

hg%@ N@b- @qﬁ @q‘% hcgg,t ﬁ‘% cha @Qﬁ FEP« fféb ngfb qucx

Fuente: Ministerio de Agricultura — MINAG (s.f.)

b. Produccién de quinua en la region de Puno

La siguiente tabla muestra la variacion de la superficie sembrada y
cosecha de diferentes productos agricolas dentro del cual se

menciona la quinua.
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Tabla 4: Superficie Sembrada y Cosechada de Principales Cultivos
Agricolas, 2006-2016.

Cultivo 2006 2007 206 09 (L . 1 & - P U H] 16
Supsrficie sambrada

Oluco 1363 188 1683 1663 LT T - A 2574 2TE2
Quing I| 24026 24601 26281 23385 17051 28360 30265 32A22 32939 M B0 36430
Fasks culfvados sim2 57198 BB 541 507 552 B9 Ao oQde 95 10688
Al 13131 15696 6413 5747 2020 4406 3832 4105 42353 4TET4 55ASS
Cebads fimajera 16541 16458 1622 137B3 18229 18058 18379 18350 19102 te1{e 1B 4ES
A ena fomajer 44075 44727 51748 45318 32750 54257 STM2 3936 SAME @M BANTS
Cebada grane 5156 25583 2T 2341 15979 26368 26544 27105 ITIEE ImOM 2T TSD
Cafiirg 5896 5785 Bo32 N4 SE854 G5ATI S84S5 ET4) 5T4E 5538 5523
Cca 4323 4315 4575 4347 4302 4025 3850 3799 3T 3TT4 393
Paga 489332 49738 S0TM1 4330 32407 33367 35042 STETS STOBEE 59356 GDaAM
superficia cosechada

Cluco 1221 1363 14385 1883 1811 1581 2038 2178 23 2574 2762
Cuins ' MY EN 3066 W3 MM MM 45 MER 128B MIE OB Egtll

Fuente: Direccién Regional Agraria Puno - Oficina de Informacién Agraria (s.f.)

La siguiente tabla muestra la variacién de la superficie sembrada,

cosechada, produccién y rendimiento de la quinua.

Tabla 5: Superficie Sembrada, Cosechada, Produccidn y Rendimiento de la

Quinua Segun Provincia, Campafia 2016-2017.

Provincia Superficie sembrada  Superficie cosechada Produccion Rendimiento
ha ha t kg / ha
Total 35 309 35 269 39 610 13 509
Puno 4713 4713 5206 11056
Azangaro 8130 8130 9501 1169
Carabaya T4 74 7 958
Chucuito 3623 3623 34977 1098
El Collao 4732 4732 5388 1138
Huancané 3940 3940 4 326 1098
Lampa 3253 3253 3 696 1136
Melgar 1110 1070 1173 1096
Moho 124 124 130 1051
S.A. de Puiina 27 270 348 1289
San Roman 4 960 4 960 5299 1068
Sandia
Yunguyo 380 380 495 1303
ha = hectareas kg = kilogramos = foneladas

Fuente: Direccion Regional Agraria Puno - Oficina de Informacién Agraria (s.f.)
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2.5.1.2. Quinua organica

La quinua es una planta que se origin6 en los pueblos mas antiguos de
Sudamérica como refieren algunos autores, teniendo como centro de origen
Bolivia y Pera.

La morfologia de esta planta puede variar segun las variedades
cultivadas, el uso del terreno donde se cultiva y la densidad del sembrado, pero
generalmente esta formado por hojas anchas con una altura de uno a dos
metros, el tallo es tubular con flores pequefias que carecen de pétalos, las

panicolas o panojas crecen generalmente en la parte superior del tallo.

La altura de la planta y los colores de la planta y del fruto son buenos
caracteres para diferenciar variedades, no razas, porque estos Caracteres estan

involucrados dentro de las ultimas. (Gandarillas, 1979, p.20).

En este momento aproximadamente la mitad de la oferta mundial se
cultiva en Bolivia, Per y Ecuador, donde la produccion sigue siendo familiar
y organica. se espera que los altos precios del mercado y el aumento del

consumo, incremente rapidamente las areas de cultivo de quinua. (FAO, 2012).
PROPIEDADES NUTRICIONALES:

- PROTEINAS

El alto valor nutricional de la quinua organica es uno de sus atributos
mas importantes, ya que en proteinas concentra dentro de un rango de 13.81 a

21.9% esto varia segun a la variedad del que estemos tratando.
- GRASAS

Segun algunas investigaciones efectuados en el Perd, se determiné el
porcentaje de los acidos grasos en centrados en la quinua es de la siguiente

manera.
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« Omega 6 (&cido linoleico) es de 50.24%
« Omega 9 (&cido oleico) es de 26.04%

« Omega 3 (&cido linolenico) es de 4.77%
- CARBOHIDRATOS

En cuanto a los carbohidratos la quinua esta compuesto de 58 a 68%
de almidon y un porcentaje de 5% de azucares, los cereales tienen como

carbohidrato més importante al almidon.

- MINERALES

Los minerales que contiene el grano de la quinua en su mayoria estan
encima de los de més cereales en otros casos la diferencia es abismal, la

cantidad de minerales que contiene el grano de la quinua son:

» Calcio
« Hierro
» Potasio
« Magnesio
» Fosforo
* Zinc
- VITAMINAS

Segln la Ayala, la quinua posee vitaminas como: vitamina A en un

rango de 0.12 a 0.53mg/100g de materia seca, vitamina E, entre otros.
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- CONTENIDO DE SAPONINA

se refiere al sabor amargo que contiene el grano de la quinua, este
siempre ha sido un problema fundamental para su consumo, pero segun que
pasa el tiempo el habitante del altiplano ha sabido procesarla de un modo
artesanal para consumo, este proceso consta de un lavado previo del grano

hasta que pierda el sabor amargo que contiene esta.

2.5.1.3. Taxonomia

Clasificacion taxondémica de la quinua.

Tabla 6: Clasificacion Taxonémica de la Quinua Organica.

* Reino Vegetal

» division Fenerégamas

+ Clase Dicotiledoneas

+ 5Sub clase Angiospermas

« QOrden Centrospermales
+« Familia Chenopodiaceas
«  Genero Chenopodium

*  Seccion Chenopodia

Fuente: Fases Fenolégicas del Cultivo de la Quinua (Chenopodium
Quinoa Willdenow) (1989)

a. Descripcion botanica de la planta

A.PLANTA

La planta en su morfologia tiende a tener una solides bien
establecida, en cuanto a la altura de esta planta baria dependiendo
de la zona donde se cultiva, la variedad, las condiciones
ambientales donde esta crece, y otros aspectos que influyen
directamente al desarrollo de este el rango es de 0.30 a 3 m de

altura.
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B. RAIZ

La raiz es un sistema radicular bien definido esta es directamente
proporcional a la altura de la planta varia entre 0.80 a 1.50 m, las
caracteristicas variaran siempre dependiendo del medio geogréafico
que esta se cultive, los microclimas que cada zona presenta.

C. TALLO

La forma que define el tallo es cilindrica en la base, pero tiende a
reducirse en la parte superior donde contiene el grano.

“La textura de la medula del tallo en las plantas joévenes es blanda
y cuando se acerca a la madurez es esponjosa y hueca, de color
crema y sin fibras. La corteza es firme y compacta formada por
tejidos fuertes.” (lturrizaga, 2013, p.12)

D. HOJAS

Las hojas de la quinua también se diferencian en su forma por las
variedades y las zonas donde son cultivadas, estas pueden variar de
tamafio en las zonas altiplanicas se ve con hojas mas pequefias y
oscuras y en los valles el desarrollo de estas aumenta y son de un
color més claros.

E. INFLORESCENCIA

Ubicada en la parte superior del tallo conformado por un sistema
de ejes que cumplen la funcion de sostener los grupos de flores o

glomérulos.
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“La inflorescencia es una panoja con una longitud que varia de 15
a 70 cm. Las panojas pueden ser claramente diferenciadas y
terminales o no diferenciadas debido al tipo de ramificacion del eje
principal.” (Iturrizaga, 2013, p.14)

F. FLORES

Las flores de la quinua en general son pequefias los cuales no
exceden los 3 mm, en cuanto al color estas varian segun la variedad
cultivada y son una caracteristica mas para detectar o diferenciar
entre especies.

G. FRUTOS

La coloracion de los frutos se percibe segun la variedad siendo de
un color negro has en algunos casos de color oscuro.

“Las partes del fruto son el pelicarpio y las semillas. Las semillas
tienen la episperma y el embrion. Pericarpio es la capa externa del

fruto que presenta los alveolos.” (Iturrizaga, 2013, p.16)

2.5.1.4. Origenes de la quinua

Segun algunos investigadores el origen de la quina se dio en el
altiplano peruano, en los actuales departamentos de puno y cusco a donde
pertenece el origen del nombre quinua relacionados directamente a las voces

de quechua y aimara.
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QuUINUA QUINUA gumu
400 ANOS A.C. 600 ANOS D.C. : CULTIVO ACTUAL

Figura 28. Proceso Evolutivo de la Quinua.
Fuente: Estado del Arte de la Quinua en el Mundo en 2013 FAO (2014).

“La Figura presenta quinuas con diferentes fechas de antigliedad,
comprobadas con el método del carbono 14. Se puede observar que la variable
porcentaje de semillas “ayaras” o “ajaras” (quinua silvestre de grano negro) va

disminuyendo en las muestras mas recientes.” FAO (2014).

2.5.1.5. Fenologia de la quinua

Las fases fenologicas dependen mucho del medio o la zona donde se
va a realizar la campafia agricola, también la variedad influenciara en los

cambios morfoldgicos de la planta durante el proceso de desarrollo.

Se puede definir también como los cambios externos que atraviesa
cada planta de quinua que son visibles y diferenciables se le denomina la
fenologia, estas caracteristicas son propias de cada etapa o fase, generalmente

se utiliza para el control apropiado de proceso de desarrollo de la quinua.

La quinua segun Mujica atraviesa por fases bien definidas los cuales
estdn conformados por catorce, estos se definen viendo el proceso de
crecimiento en los diferentes campos de cultivos y laboratorios de las diferentes

variedades que existen. Las fases definidas por este autor son:
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a.

b. Iscay j’kallo, Paalaka (Hojas Cotiledonales).

Jatarisca, chillktata (emergencia).

c. Iscay r’appi, Paalaphi (Dos Hojas Verdaderas).

d. Tawa r’appi, Pusilaphi (Cuatro Hojas Verdaderas).
e. Socta r’appi, Thayampi Anatjhe (Seis Hojas Verdaderas).
f.  Chascariy, utanogtata (ramificacion).

g. Philillo (inicio panojamiento)

h. Pichicho sayayiia, luruk’uqgallta (panojamiento).

i. Ttica pakariy, pangaraamuchi (inicio de floracion).
j.  Tticari, Pangara q’elljtata (Floracion).

k. Muccu quiuna, lichintata (grano lechoso).

I.  Kuccu quiuna, tikantata (grano pastoso).

m. Pokoscca, Luruk’u t’asurata (Madurez Fisiologica).

n. Quiuna, cha’juykusqa, chhejchtata: (madurez de cosecha)

2.5.1.6. Clasificacion agroecolégica

a. Quinua del altiplano

Referido a la quinua que se cultiva en la parte norte del lago

Titicaca, region que comparten Per( y Bolivia:

En esta zona se ha desarrollado una quinua que responde a los
factores climaticos adversos, como la baja temperatura y la sequia.
Entre las variedades que se tienen en este grupo estan: Blanca de

Juli, Kancolla, Cheweca y Witulla. (Rosas, 2015, p.08)
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700 — 1500 mm
2000 - 3200m - Quinuas de

Yungas (Sub tropicales)

(Tardias v Ramificadgs L j ; 1000 —2000 mm
- 1500 — 2000 m

Quinuas

Quinuas del S ke Y
Altiplano en los Salares
an heladas y escasez g an suelos s

400 — 800 mm , - gggo— 4(3)3(;3,11
3500 - 3900 m } et
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ncontradas en el sur de ck

800 —1500 mm
0-500 m

Figura 29. Clasificacion Agroecoldgica de la Quinua.
Fuente: INIA (2013)

2.5.1.7. Propiedades nutricionales

La quinua es valorada gracias a su alto valor nutricional, gracias al
gran contenido de aminoacidos de su proteina, la quinua llega a considerarse

como el alimento vegetal que provee todos los aminoécidos esenciales.

Segun Leon, (2003). La mayor importancia de la quinua radica en el
contenido de amino&cidos que conforman su proteina (Lisina y Metionina), no
siendo excepcionalmente alta en proteinas, aunque supera en este nutriente a
otros cereales. Las leguminosas presentan mayor contenido de proteinas, pero
de baja calidad. Siendo la quinua un grano de alto valor biolédgico. El grano de
quinua ademas es rico en Fosforo y Calcio. El grano de quinua en el pericarpio
contiene un glucésido de sabor amargo llamado saponina, el mismo que se
encuentra en un rango de 0.015% en variedades dulces a 0.178% en variedades

amargas.
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2.5.1.8. Proceso de cultivo

a. Seleccion de semillas

Para lograr un amplio rendimiento, las semillas de las distintas
variedades de quinua deben cumplir con los siguientes requisitos.
A. Pureza fisica: caracteristicas como buen tamafio y peso.

B. Alto poder germinativo y vigor: la probabilidad de germinacion
debe de ser de un 80% del total de la semilla sumistrada.

C. Sanas, libres de enfermedades que se trasmiten por semillas.
(semilla certificada o autorizada de cada variedad).

Tabla 7: Caracteristicas de las Semillas de Calidad de Quinua en las Diferentes Categorias

Producidas, Certificadas y Comercializadas en Perd.

Peso maximo de lote 5000 kilogramos

Peso minimo de muestra 150 gramos

Semilla pura (% minimo) 98 98 08 98
Materia inerte (% maximo) 0.01 0.01 0.01 0.01
Otras semillas (% maximo) 0.03 0.06 0.06 0.06
Numero de semillas de otros cultivares (maximo) 0 1/100 5/100 5/100

Presencia de semillas de malezas: Brassica ssp,
Bidens pilosa, Bromus 5pp (MMNEro MAXIMO)

Malezas prohibida : Chenopodium quinoa ssp

0 0 2/60g 4/60g

No permisible No permisible No permisible No permisible

melanospermin)
Germinacién (% minimo) 80 20 80 20
Humedad (% maximo) 13 13 13 13

Fuente: Norma de Produccidn, Certificacién y Comercializacion de Semillas de Quinua”-

Resolucién Jefatural N°00210-2013-INIA
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b. Preparacion del suelo

Acondicionamiento del campo
A. Zonas con riego.
Proceso de irrigacion en las zonas de cultivo que esté libre de
malezas.
Gomez y Aguilar (2016) refieren:
B. Zonas de Secano.
Proceso de preparacion de la zona de cultivo con la
descomposicion del estiércol y malezas que seran erradicadas en
estos campos para este proceso se debe de esperar el inicio de la
temporada de lluvia.
C. Aradura.
Generalmente se realiza una aradura de 0.30 m de profundidad.
Una aradura bien realizada tiene efectos positivos como:
» Una mayor penetracion del agua de lluvia o riego
« Incrementar la materia organica de los suelos por efecto
del entierro de
malezas, residuos de cosecha y estiércol del pastoreo.
* Eliminar huevos y larvas de algunos insectos dafiinos para
el cultivo.
* Favorece mayor desarrollo de las raices de la quinua.
D. Desterronado
El proceso de aradura deja terrones de gran tamafio en el campo,
estos deben ser desmenuzados. La labor de desterronado se realiza

con una rastra de discos.
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Es recomendable y necesario pasar dos veces, en ambos sentidos.
Los terrones deben quedar pequefios considerando el tamafio de los
granos de quinua.

E. Nivelado

Este proceso de nivelacion del terreno es a menor escala, puede ser
hecha con un riel o un tablon atado detras de la rastra. Consiste en
reducir o eliminar las partes hondas donde se puede generar
charcos de agua o partes elevadas donde no pudiera llegar la

humedad.

Figura 30. Aradura con Arado de Discos.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).

El siguiente proceso es la nivelacion y surcado de campo como se

muestran en las figuras.
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Figura 31. Nivelacion de Campo.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).

c. Fertilizacion

La fertilizacion de la quinua es un proceso que repercutira en la
obtencion del adecuado rendimiento, principalmente en terrenos de
baja fertilidad.

Las aplicaciones mads comunes son abonos organicos como el
estiércol fermentado y el biol, ya que la produccion de la quinua
orgénica debe estar libre de fertilizantes quimicos. Los abonos
orgénicos son beneficiosos y amigables en cuanto a la mejora de
estructura del suelo, los productores utilizan de 900 a 1,000 Kg/Ha
de estiércol con el fin de contribuir al desarrollo y crecimiento de

la planta.
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Calla (2012), refiere:

El proceso de aplicacion es recomendable en el momento de la
preparacion de suelos y la otra parte después del deshierbo y antes
del aporque para su mejor aprovechamiento de la planta de los
nutrientes, pero el principal aporte no son los nutrientes sino la
correccion de las caracteristicas fisicas del suelo como son textura,
estructura, retencion de agua, y otros. (p. 21)

Las fuentes de abonamiento organica son:

A. ESTIERCOL

El estiércol es el excremento de los animales, en nuestra region es
abundante el estiércol del ganado ovino, vacuno y alpacas.

- Cuando aplicar:

Se debe aplicar una mitad en el proceso de barbecho y la mitad
restante después del deshierbo, asi como antes del aporque.

- Cuanto aplicar:

Es recomendable aplicar al momento del barbecho y la otra mitad
des pues del deshierbo y antes del aporque. Es bueno considerar
también su periodo de descomposicion en el caso del abono de
oveja es mas rapido y para vacuno es mas lento, siendo este
recomendable aplicar en el barbecho.

- Como aplicar:

En el barbecho es recomendable aplicar en todo el campo
esparciéndolo en monticulos, la segunda aplicacién se dara a

chorro continuo al costado de las plantas.
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Figura 32. Aplicacion en Monticulos. Figura 33. Esparcido en Campo.
Fuente: Analisis de Suelos y Fertilizacién en el Fuente: Analisis de Suelos y Fertilizacion en el
Cultivo de Quinua Organica(2012). Cultivo de Quinua Orgéanica(2012).

B. COMPOST

Este abono organico es el producto de la transformacion y
fermentacion de restos vegetales y animales descompuestos.

La aplicacion se realiza al momento de la preparacion de suelos
esparciéndolo en el campo en monticulos. La cantidad de

aplicacion dependera del tipo de rastrojos usados para compostar.

PELO HUMARND

¥ DE ANIMALE % ¢
- )

DESECHOS ORGANICOS
DE LA CASA % l C

EXCREMENTOS

CENIZAS ~ 4
h . »

Figura 34. Opciones para Ingredientes de Compost.
Fuente: Andlisis de Suelos y Fertilizacion en el Cultivo de Quinua Orgénica(2012).
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C. HUMUS DE LOMBRIZ
Son excrementos las lombrices producto de la digestion de los
residuos organicos del suelo.
Aplicar en todo campo conjuntamente con el surcado y poco antes

de la siembra. La cantidad recomendada para quinua es 2 TM/ha.

Figura 35. Listo para Aplicar en Surco. Figura 36. Aplicacion en Surco.
Fuente: Analisis de Suelos y Fertilizacion en el Fuente: Analisis de Suelos y Fertilizacion en el
Cultivo de Quinua Organica(2012). Cultivo de Quinua Organica(2012).

D. BIOL

El biol es la obtencion de la fermentacion de las plantas que tienen
un fuerte grado de sabor amargo, que puedan combatir de algln
otro modo a las plagas que se presenta en la planta. La aplicacién
de este insumo es una de las maneras organicas mas efectivas para
poder combatir enfermedades y poder fortalecer la planta, para
poder obtener un producto totalmente organico. La aplicacion de
biol en la quinua se da en dos periodos: el primero durante el
desarrollo y el segundo se da antes de la floracion. Se debe aplicar

2 litros por mochila de 20 litros.
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E. GUANO DE ISLA

Se le define asi al conjunto de excremento de aves y otras
sustancias organicas como aves muertas y plumas, los cuales han
sido almacenado durante décadas y que ya hayan sufrido un grado
descomposicion como para poder ser aplicados como abono
organico, en campos de cultivo de quinua se debe de aplicar

1TM/ha.

d. Siembra

La siembra tiene ser realizada después de haber sido concluida la
preparacion del suelo. Ya que las semillas dispondran de humedad
adecuada y se reduciran las malezas. Ya que las semillas de quinua
son pequefias, deben ser sembradas con cuidado para asi lograr una
buena germinacion y establecimiento del cultivo. La quinua puede
ser sembrada tanto directamente o por trasplante.

SIEMBRA MANUAL

SURCADO:

Por aspectos de facil ejecucion de todas las actividades en todo el
proceso de cultivo se recomienda el empleo del sistema de surcos,
la superficie a surcar debe de tener un cierto grado de inclinacion
para poder lograr la adecuada distribucion del agua. Los surcos
deben de tener una profundidad estdndar de 0.20 m.
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Tabla 8. Diferencias de Siembra Dentro de Surco y sin Surco.

Dentro de surco

Sin surcar

Mayor concentracion de agua

Menor concentracion de agua (hay
escurrimiento superficial de agua)

Mayor infiltracion de agua dentro delsurco

Infiltracién uniforme de agua
dependiendo de

Evita la evaporacién rapida del agua

La evaporacion del agua es rapida

Facil de aporcar

Dificil de aporcar

Acelera la emergencia del cultivo y atrasa
la emergencia de malezas

Las malezas emergen al mismo tiem
po que elcultivo a veces la malezas
emergen primero.

Protege a las semillas de la radiacién
solar

No hay proteccion de las semillas de
la radiacion solar

Se incrementa los costos de produccion

No hay incremento de costos de
produccion

Condiciones favorables solo para las

semillas de quinua

Las condiciones son iguales para las
semillas de quinua y malezas

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

UBICACION DE SEMILLAS:

Con riego:

- Riego por goteo, las semillas son colocadas a unos 5-10 cm de la

cinta de goteo. También puede colocarse en doble hilera.

- Riego por gravedad, las semillas son colocadas en el costillar del

surco a unos 10 cm del fondo.

Con lluvia:

Se colocan las semillas al fondo del surco, en zonas con baja

precipitacion y en el lomo del surco, en zonas con alta

precipitacion.

En todo tipo de siembra manual, las semillas se colocan en un

chorro continuo, manualmente con un dosificador, que se puede

elaborar caseramente 0 con una maquina pequefia para sembrar

hortalizas. (Gémez y Aguilar,

2016, p.41)

Se observan en las siguientes figuras la siembra lineal y la

distribucion de los granos para facilitar las actividades posteriores.
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Figura 37. Siembra Chorro Continuo. Figura 38. Distribucion Semilla Fondo de Surco.
Fuente: Guia de cultivo de la quinua (2016). Fuente: Guia de cultivo de la quinua (2016).

Consiguientemente se observan en las figuras el adecuado proceso
de tapado para la proteccion de la semilla de factores

climatologicos.

Figura 39. Tapado Superficial de Semilla. Figura 40. Sembradora de Hortalizas.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (201t  Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).
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SIEMBRA MECANIZADA

Se realiza con maquinas sembradoras de cereales/pastos, la
graduacion de estas sembradoras se debe de verificar seglin la
variedad y la zona de cultivo.

Densidad de siembra o cantidad de semilla/ha

La cantidad de semilla a emplear depende de los siguientes
factores:

-Tamafio de la semilla: aplicar una mayor cantidad de semillas
cuando estas son grandes y una menor cuando son pequefias. El
peso de mil granos de quinua variade 1.5a 3 g.

En el altiplano se recomienda la disposicion de 15 - 20 kg/ha, ya
que las zonas de cultivo son terrenos pedregosos y con superficies
pronunciadas en donde la semilla corre el riesgo de secarse a la alta
intensidad de la radiacion solar.
Siembra manual o mecanizada:

- Siembra manual: 10 a 12 kg/ha

- Sembradora de hortaliza: 4 a 5 kg/ha

- Sembradora de Cereales: 12 a 15 kg/ha
PROFUNDIDAD DE SIEMBRA.
Para una profundidad de siembra adecuada se debe colocar las
semillas donde puedan absorber agua para su germinacion y no
desecarse posteriormente. Contando con el tamarfio de las semillas
la profundidad no debe superar los 2 cm. Se cubren con una capa

muy fina de tierra.
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Figura 41. Siembra Mecanizada en Sierra — Figura 42. Siembra Mecanizada en Costa.

Sembradora.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016). Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua
(2016).

Figura 43. Emergencia de Quinua — Siembra Mecanizada.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).
e. Trasplante
Se debe desarrollar en zonas que cuenten con agua de riego. Se
realiza
una vez que las plantulas alcanzaron a formar cuatro a seis hojas
verdaderas iniciar el trasplante.

También se puede ver en las siguientes figuras.
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f. Sistemas de riego

Se emplean tres sistemas de riego en quinua: riego de gravedad en

surcos, riego tecnificado por goteo y aspersion.

Figura 44. Riego de Gravedad en Surcos. Figura 45. Riego por Goteo.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016). Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).

Figura 46. Siembra Mecanizada en Sierra — Figura 47. Siembra Mecanizada en Costa.

Sembradora.

Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016). Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).
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FASES FENOLOGICAS: Una vez concluidas estos procesos, llega
la fase fenoldgica, la cual expone el proceso de la planta desde la
etapa de emergencia hasta la maduracion, la cual ya fue descrita

anteriormente.
g. Labores culturales

A. Deshierbo:

Esta actividad se realiza con la finalidad de liberar y facilitar el
adecuado desarrollo de cada plantula, con este proceso se evita la
proliferacion de enfermedades y plagas que a la larga pueden
causar dafos irreparables, en las plantulas de la quinua se
recomienda realizar cuando esta tenga una altura de 0.20m de
altura.

B. Desahije:

“Es el entresaque de las plantulas, se realiza cuando se tiene alta
densidad de plantas por metro lineal o area de cultivo, en esta labor
se descartan las plantas: mas pequefias, raquiticas, debiles y
enfermas.” (Ledn, 2003, p.28), se realiza juntamente con el proceso
de deshierbo.

Rouguing o purificacion varietal:

Esta actividad se realiza con la finalidad de erradicar plantulas de
quinua que no cuenten con las caracteristicas requeridas o que no
pertenezcan a la variedad de cultivo, se efectia antes de la fase
fenoldégica de floracion para evitar el cruce entre diferentes

variedades.
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C. Aporques.
Es recomendable realizar esta labor al inicio del panojamiento;
después del deshierbo y fertilizacion complementaria se realiza
para evitar el tumbado de plantas, y airear las raices de la planta.
Ventajas del Aporque:

- Hay aireacion de las raices del cultivo.

- Se elimina en su totalidad las malezas al extraer sus raices.

- Se refuerza a la planta contra el acame.

- Se aporca con facilidad cuando la siembra es dentro del

surco.

- Se libera a cultivo, cuando hay encharcamiento dentro del

surco.

,"//\
!/,
Y.
Figura 48. Siembra Mecanizada en Sierra — Figura 49. Siembra Mecanizada en Costa.
Sembradora.
Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016). Fuente: Guia de Cultivo de la Quinua (2016).
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h. Cosecha

Actividad que se realiza una vez que la planta haya llegado a la
ultima fase fenoldgica en donde el grado de madures es notable a
simple vista, las caracteristicas que presenta la planta son como el
grado de resistencia que adquiere el grano y el descoloramiento de
las hojas a un color amarillento al igual que el tallo.

La cosecha tiene las siguientes fases:

A. Siega o corte.

Se realiza mediante el uso de segadoras u hoces.

B. Parvas o parvines.

Se realiza para logra un almacenase uniforme y protegido de
factores climaticos como la lluvia.

C. Golpeo o garroteo.

Esta debe realizarse en espacios preparados con anterioridad(eras),
que contengan telas y plasticos para evitar la merma del grano.

D. Zarandeo.

“Esta labor se realiza después del golpe para separar los granos del
kiri (tallos enteros grandes y pequefios) jipi (hojas, restos de la
panoja, inflorescencias, flores, y perigonio).” (Ledn, 2003, p.30)
E. Limpieza.

Esta actividad se realiza después de la trilla en momentos donde el
viento sea mas fuerte como para poder separar las otras sustancias
organicas gque se encuentran dentro del grano.

Secado grano.
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Este proceso se realiza exponiendo los granos de quinua a la
radiacion solar para poder lograr una consistencia de estos, porque
un grano himedo puede poner en riesgo a la produccion al
fermentarse e inclusive puede perder la calidad.

Seleccion del grano.

La seleccion de grano se realiza después del secado de los granos,
para esto se utilizan zarandas de diferentes didmetros
clasificandolos asi por su tamafio.

Almacenamiento.
2.5.1.9.Demanda de la quinua
a. Internacional

La cantidad total de demanda del exterior es de 40, 000 toneladas.
En los Gltimos afios el crecimiento de la demanda de la quinua se
ha incrementado en un 10% anual, segun las proyecciones este
crecimiento se duplicara en un plazo de 5-6 afios. La mayor
demanda se puede apreciar mas en los paises desarrollados en
donde se generan daca vez mas mercados.

En los Gltimos 20 afios la demanda de la quinua se increment6 en
los Estados Unidos Ilegando asi hasta superar la mitad del total de
la importacion mundial con un (53%), de manera secundaria
aparecen otros mercados de consumo de quinua como el de Canada
con un 15%, y otros mercados como el de Francia (8%), Holanda
(4%), Alemania (4%), ALADI (3%), Australia (3%) y Reino Unido

(2%).
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Figura 50. Demanda de la Quinua en el Mercado Internacional.
Fuente: FAO y ALADI (2014).
b. Nacional

Entre el 2005 y el 2016, los departamentos con mayor demanda de
quinua fueron Arequipa, Ayacucho, La Libertad y Puno, estos a su
vez cuentan con la mayor cantidad de productores.

En los ultimos 12 afios, la produccion de la quinua tuvo un
crecimiento acumulado de 143%. En relacion a la superficie
cosechada, en el 2005 se alcanzo 28,6 miles de ha. hasta que, en el
2016, cerrd con 64,2 miles de ha., equivaliendo a 79,264 toneladas

del grano.
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Figura 51. Zonas con Mayor Demanda de la Quinua (2016=79,264t).
Fuente: MINAGRI, (2017)

c. Local

Segun la INE, En Puno la cantidad de demanda de grano de quinua
que se tiene es de 35, 000 toneladas, que destacan las provincias de
Azangaro (20,7%), El Collao (15,9%) y San Roman (14,1%)
equivaliendo a 4935 toneladas. Dentro de este Ultimo se encuentra
el distrito de Cabana que cuenta con un promedio de 511.7 ha. -

2,302.65 toneladas.
d. Conclusiones

- La demanda en el mercado internacional es de 40,000 toneladas de
grano de quinua siendo EE.UU. el mayor consumidor con un 53%.
- La demanda en el mercado nacional es de 39,254 toneladas de
grano de quinua siendo el mayor consumidor el departamento de

Puno con un 44.4%.
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- La demanda en el mercado local es de 4935 toneladas de grano de
quinua siendo el mayor consumidor la provincia de Azangaro con
un 20.7% y la provincia de San Roman con 14,1% el cual equivale
a 4935 toneladas.

- Teniendo en consideracion los resultados, se considerara el
mercado que cuente con una demanda mas proxima a la produccién
del grano de quinua del distrito de Cabana.

- El mercado para el cual se considera direccionar el proyecto es el
local, ya que el distrito de Cabana tiene un méximo de 2,302.65

toneladas al afio en produccion.
2.5.2. Diagnostico del acopio

Para entender el proceso de acopio en el distrito de Cabana, se debe de tener
en cuenta los periodos de siembra y cosecha, la siembra en el distrito de Cabana se
da en el mes de setiembre, su cosecha se desarrolla entre el mes de abril y mayo
dependiendo del factor climatico, segun esto los meses en que se provee del grano
para el acopio de manera exponencial son desde el mes de abril a mayo, y los meses

restantes se mostrara el acopio de manera proporcional.

Dentro del diagnostico del acopio se realiza el siguiente planteamiento de

problemas:
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¢Qué tipo de granos se acopiara?

- ¢Que tipo de granos se acopiara?

- ¢Enqué tipo de acopio se encuentra el proyecto?

- ¢Qué tipo de usuarios requieren un centro de acopio y cual es su demanda?
- ¢Qué variedades de quinua se encuentran en la zona de estudio?

- ¢Qué variedades cuentan con mayor capacidad de produccion?

- ¢Cuédl es la cantidad de produccion promedio de cada variedad?

- ¢Cual es la disposicion del grano de quinua?

- ¢Cuédl es la capacidad de acopio que se demanda?

- ¢Bajo qué condiciones se efectuara el almacenamiento segun variedad?

2.5.2.1. ¢(Cuél es la finalidad del desarrollo del acopio?

La finalidad del desarrollo del acopio es reunir la produccion de los
diferentes tipos de productores, mantener el producto suministrado en

condiciones y ambientes donde no puedan sufrir ningan tipo de riesgo.
2.5.2.2. ¢Qué tipo de granos se acopiara?

El grano de quinua es la materia la cual se acopiard, esta a su vez se
subdivide en 2: La quinua convencional y la quinua organica, esta ultima tanto

por sus caracteristicas nutricionales y de calidad, sera la que desarrollaremos.
QUINUA ORGANICA.

Es denominada quinua organica ya que no se utiliza en el proceso de
cultivo, ningun tipo de quimicos ni fungicidas que atenten contra la salud. La

fertilizacion del suelo, se da a través del abono el estiércol o guano natural.
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2.5.2.3. ¢ En qué tipo de acopio se encuentra el proyecto?

En los aspectos de acopio de la quinua organica los agricultores
trasladan sus productos de alguna otra manera tanto a los mercados locales
como a empresas acopiadoras, estos realizan su propio tratamiento de limpieza,
lavado y secado; este mismo proceso fue realizado previamente por el
agricultor de manera artesanal que le sirve para proveer a los mercados locales

gue expenden sus productos

Generalmente el agricultor consiente de estar en una zona aislada con
dificultades en la accesibilidad, ofrece sus productos en las ferias locales donde
el rescatista empieza a adquirir los productos con la finalidad de revender estos

a comerciantes de mayor escala.

- TIPOS DE ACOPIADORES.

Dentro de los tipos de acopiadores tenemos los siguientes:

Segun la tabla, el proyecto se encuentra en la tipologia de:
Acopiadores y Procesadores, ya que las actividades a realizar son de captacion,

almacenaje y transformacion.

Tabla 9. Escala de Acopiadores Tanto Locales e Internacionales.

Rescatistas Son aquello que realizan la actividad de recolectar los
productos directamente de los agricultores con un coste
muy bajo, para luego ftrasladarlo o revenderlo a
comerciantes de mayor escala.

Acopiadores Se caracterizan por la comercializacion a empresas y/o
cooperativas pero no producen el producto, estas
empresas generalmente funcionan como centros de
acopio como en el distrito de Cabana.

Procesadores Actividad transformativa en muchos casos como la
conversion del grano en harina, este proceso consta del
empaquetado y etiquetado del producto.
Comercializadores | Netamente es la actividad de compra — distribucion del
producto procesado

Exportadores Es la actividad en la que el producto es adquirido por las
empresas internacionales para su posterior
comercializacion o generarle un valor agregado.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.5.2.4. ¢Qué tipo de usuarios requieren un centro de acopio y cual es su

demanda?

La demanda requerida para el desarrollo del acopio se obtiene segun
la cantidad de productores que existen en el distrito de Cabana, los cuales
necesitan suministrar su producto a un centro de acopio en donde obtengan

mejores ofertas de adquisicién del producto.

Esta demanda es directamente relacionada a la superficie sembrada y
cosechada que efectlia cada productor. La cantidad de productores con la que
cuenta el distrito es de 647 que equivale el 100%, dentro de este nimero se
encuentran productores con un terreno estandar que genera una produccion
aceptable para el proceso de acopio siendo asi el 89% que equivale a 576
productores, pero también se puede apreciar a pequefios productores en donde
su produccién es bajo y son parte del 11% restante que equivale a 71

productores.

La provincia de San Roman segun la INEI (campafia agricola 2016-
2017) cuenta con un total de 4,960 ha de superficie sesmbrada, donde el distrito

de Cabana abarca el 12.5 % con un total de 620 ha de superficie sembrada.

2.5.2.5. ¢Qué variedades de quinua se encuentran en la zona de estudio?

En el distrito de Cabana se cultiva 9 variedades de quinua, dentro de
los cuales se desarrollan 25 sub-variedades, estos son el resultado de los cruces

entre las 9 variedades ya mencionadas.
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e Variedad Salcedo-INIA
e Variedad Kcancolla.

e Variedad Blanca de Juli.
e Variedad Pasankalla.

e Variedad Illpa-Inia.

e Variedad Chewecca.

e Variedad Tahuaco.

e Variedad Sajama.

e Variedad Witulla.

Es necesario mencionar que cada una de las variedades mencionadas
contemplan dentro de ellos un numero de sub-variedades que también son parte

de la cadena de produccion de la quinua.

2.5.2.6. (Qué variedades cuentan con mayor capacidad de produccion?

Segun el Informe de resultados de las parcelas demostrativas y de
validacion del proyecto quinua regional, campafia agricola 2016/17 a 2017/18,
en relacion con el distrito de Cabana, las cuatro variedades que tuvieron mayor
rendimiento de grano que en las parcelas de validacion, dieron como resultado,
que la variedad Salcedo INIA alcanzdé mayor rendimiento, ratificando su
amplia adaptacion seguido de las variedades Kancolla y Pasankalla que
tuvieron rendimientos similares y el rendimiento mas bajo correspondio a la

variedad Blanca de Juli.
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Tabla 10: Rendimiento de Grano en Kg/Ha en Parcelas Demostrativas y de

Validacion por Variedades segun Campafias Agricolas.

Parcelas de | Rendimiento
VARIEDAD Parcelas Demostrativas Validacion | promedio
2016-2017 2017-2018 | 2017-2018 (kg/ha)

Salcedo INIA 1,349 1,231 1,113 1,231
Kancolla 1,253 1,319 1,025 1,199
Blanca de Juli 1,100 1,011 987 1,033
Pasankalla 1,400 1,181 1,037 1,206
Promedio 1,276 1,186 1,041 1,167

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del Proyecto
(2018).

Segun la siguiente tabla muestra la superficie sembrada de quinua en

el distrito de Cabana en diferentes afios, obteniendo asi un promedio de 511.7

ha.
Tabla 11: Porcentaje de Hectareas Sembradas por Afio.
SUPERFICIE SEMBRADA (HA/ANO) CABANA
Superficie Superficie Superficie Superficie
Sembrada Sembrada Sembrada Sembrada
VARIEDAD (2016) (2017) (2018) PROMEDIO
Salcedo INIA
Kancolla
Blanca de Juli 520 480 535 511.7
Pasankalla
Otras Variedades

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del

Proyecto (2018).

DESARROLLO DE LAS VARIEDADES CON MAYOR
DEMANDA

VARIEDAD SALCEDO-INIA

Esta variedad de quinua se presenta en el altiplano con algunas
caracteristicas muy particulares como: el ciclo vegetativo que es de 150 dias
siendo su tipo de crecimiento herbéceo, las caracteristicas morfoldgicas que
presenta esta variedad como en la altura esta dentro de un rango de 1.48 a 1.70

m, la produccion de granos que genera es de 2.50 t/ha.
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Los tallos son so6lidos de color verde con hojas dentadas de 12 a 30
dientes de color verde, las coloraciones que muestra la panoja varian segun el
proceso de maduracion de planta que inicia con un color verde hasta llegar a
un color tenue, la longitud de la panoja varia en 34 a 40 cm, la cantidad de

panojas que lleva cada planta es de uno solo.

Tabla 12: Principales Caracteristicas de Variedad Salcedo-INIA.

Salcedo INIA Altiplano en la zona agroecoldgica circunlacustre y
suni del altiplano entre los 3800 y 3850 msnm, con
clima sami seco frio, precipitacién pluvial de 400 a

Lugar y afio de liberacién 560 mm, con temperaturas de 6° a 17°C, en suelos
de textura franco y franco arenoso con pH de 5,5 a
Region Puno, 1995 7,8. Valles Interandinos y costa de 840 a 1314 msnm,

temperatura maxima de 24 a 25°C en suelos de

Obtentor y mantenedor textura arenosa.

Instituto MNacional de Innovacion Agraria, EEA lipa

Puno (INIA)

Cruza de las variedades Real Boliviana x Sajama an + Consumo tradicional: Sopas, ensaladas (hojas),
Puno. El proceso de seleccldndel material segregante gulsos, postres y bebidas,

s@ realizod por el método masal genealogico en la = Agroindustria: Perlada, laminada, molienda,
EEA llipa Puno, en 1983, fideos.

Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Pert (2013).
FASES FENOLOGICAS
El proceso fenologico por las cuales pasa esta variedad es:
germinacién, emergencia de plantula, dos hojas verdaderas, cuatro hojas
verdaderas, seis hojas verdaderas, ramificacion, inicio de panoja y floracion,

madures fisiologica.

Figura 52. Coloracion de la Panoja y la Forma de las

Hojas Dentadas.
Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Pert (2013).
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a. VARIEDAD KCANCOLLA
Surge a partir de:

Material genético colectado en 1960, del distrito de Cabanillas, se
encuentra generalmente provincia de Lampa, region Puno. Zona agroecoldgica
circunlacustre y suni del altiplano entre los 3800 y 3900 msnm, con clima frio
seco, la describe como una variedad tardia, de 179 dias para las condiciones
del altiplano, llegando a tener rendimientos, en afios de buena precipitacion, de
hasta 3500 Kg./ha y respondiendo bien a la fertilizacién nitrogenada, sobre

todo si es fraccionada. (Flores,1960, citado en Calla 2014, p. 19)
Se define como:

Una planta de color verde, que posee estrias de color parpura en el
tallo, siendo la panoja glomerulada y de color rojizo. La planta puede alcanzar
unaaltura de 110 cm, teniendo un rendimiento promedio de 1500 a 2000 kg./ha.

Su madurez fisioldgica es de 170 dias. (INIA,2013, citado en Leon 2003, p. 06)
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DESCRIPCION DEL CULTIVO

Tabla 13. Principales Caracteristicas de la Variedad

Kcancolla.
Caracteristicas kancolla
Planta
Altura (cm) 120
Diametro tallo (cm) 23
Color del tallo rosado
Presencia axilas pigm. ausente
Panoja
Diametro (cm) 105
Longitud (cm) 48.7
Peso grano/panoja (g) 31.0
Color en madurez rosado
Forma glomerulad
Densidad Intermedia
Hoja
Long. max. peciolo (cm) 31
Long. max. hoja (cm) 5.7
Anchura méax. hoja (cm) 3.2
Grano
Color del grano blanco
Tamafio (mm) 1.8
Peso1000 granos (g) 27
N° granos en un gramo 424
N° granos por panoja 4959
Saponina (%) 0.348
Fibra (%) 3.29
Periodo vegetativo (dias) 170
Lugar de origen Cabana (Puno)
Método mejoramiento seleccién

Fuente: Cultivo de Quinua en la Region Cusco (2010).

Figura 53. Panoja de la Variedad.

Fuente: Catalogo de Variedades

Comerciales de Quinua en el Peru (2013).
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b. VARIEDAD BLANCA DE JULI.
Seleccidn de ecotipos locales de Juli-Puno:

Grano mediano con 1.4 a 1.8 de diametro, de color blanco, semidulce,
tipo de panoja glomerulada algo laxa, periodo vegetativo 160 a 170 dias
(semitardia), rendimiento 2500 Kg. /ha, tolerancia intermedia al mildiu, apta
para zona circunlacustre, zonas de Juli, Pomata, Zepita, Peninsula de Chucuito

e llave. (Morales, 1969, citado en Ledn, 2003, p.06)

DESCRIPCION DEL CULTIVO

Tabla 14: Principales Caracteristicas de Blanca de Juli.

Blanca de Juli Zona agroecologica circunlacustre y  suni del
altiplano entre los 3800 y 3900 msnm, con clima

5 y . frio seco, precipitacion pluvial de 450 a 600 mm,
con temperauras e 4 15, o sulos o toxra

f , fi aren H ,5a8,0.
Region Puno, 1974 ranco, franco arenoso con pH de 5,5 a 8,0.

Distrito de Juli, Provincia de Chucuito, Regién Puno. *  Consumo tradicional: Sopas, ensaladas (hojas),
guisos, postres y bebidas.

*  Agroindustria: Perlada, laminado, molienda,
Método de mejoramiento fideos, saponina.

Seleccion masal, a partir de material genético
colectado en 1969, alrededor del lago Titicaca, del
distrito de Juli, Provincia de Chucuito, Regién Puno.

Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Per( (2013).

FASES FENOLOGICAS.

} Dias hasta la emergencia de plantulas a la superficie del suelo : 7 dias
Dias hasta el inicio de panoja : 63 dias
Dias hasta la floracion : 105 dias

| Dias hasta la madurez fisiologica : 160 dias

Figura 54. Fases Fenologicas de la VVariedad Blanca de Juli.
Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Per( (2013).
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Figura 55. Panoja de la Variedad Blanca de Juli
Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua

en el Peru (2013).
c. VARIEDAD PASANKALLA.

Es una variedad liberada en el afio 2006, obtenida por:

Seleccién planta surco de ecotipos de la localidad de Caritamaya,
distrito de Acora, provincia de Puno. El proceso de mejoramiento se realizd
entre los afios 2000 al 2005, en el ambito de la Estacién Experimental Agraria
(EEA) lllpa-Puno, por el Programa Nacional de Investigacion en Cultivos

Andinos.

Su mejor desarrollo se logra en la zona agroecoldgica Suni del
altiplano entre los 3800 y 3900 m.s.n.m. y soporta un clima frio seco. Es una
variedad Optima para la agroiridustria, con alta productividad, siendo su
rendimiento potencial 4.5 tn./ha. La planta alcanza una altura de 130 cm. y
tiene un periodo vegetativo precoz de 144 dias en el Altiplano. Esta variedad
presenta tolerancia al mildiu. (Instituto Nacional de Innovacion Agraria, INIA,

2013, citado en Rosas, 2015, p.23).
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DESCRIPCION DEL CULTIVO

Tabla 15: Principales Caracteristicas de la Variedad Pasankalla.

Nombre de la variedad Adaptacién

INIA 415 - Pasankalla Zona agroecoldgica suni del altiplano entre los 3800 y

3900 msnm, con clima frio seco, precipitacion pluvial

_ _ i de 400 a 550 mm, con temperaturas de 4" a 15°C, en

Suiosdetxura anco y Fancoarnoso con o de
. Tambi les int i

Regién Puno, 2006 5,5 a 8,0. También se adapta a valles interandinos

entre los 2750 a 3750 msnm y en costa entre los 640
y 1314 msnm, temperatura maxima de 24 a 25°C en

Obtentor y mantenedor suelos de textura franco arenoso.

Instituto Nacional de Innovacién Agraria, EEA llipa

Puno (INIA)

Seleccion panoja surco, a partir de la colecta *  Consumo tradicional: Sopas, ensaladas (hojas),
ingresada al banco de germoplasma con el guisos, postres, panecillos (K'ispifio) y bebidas.
codigo PIQ031069 procedente de la localidad de * Agroindustria: Expandida, perlada, laminada,
Caritamaya, distrito de Acora, provincia de Puno en molienda, extruida.

1978.

Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Pert (2013).

FASES FENOLOGICAS.

Dias hasta la emergencia de plantulas a la superficie del suelo : 9 dias
Dias hasta el inicio de panoja : 85 dias

Dias hasta la floracion : 116 dias
Dias hasta la madurez fisiolégica : 144 dias

Figura 56. Fases Fenologicas de la Variedad Pasankalla.
Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales de Quinua en el Per( (2013).

Figura 57. Panoja de la Variedad Pasankalla.
Fuente: Catalogo de Variedades Comerciales

de Quinua en el Peru (2013).
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2.5.2.7. ¢ Cuédl es la cantidad de produccién promedio de cada variedad?

La superficie sembrada en el distrito de Cabana, se manifiesta de la
siguiente manera: El 71.3% de la superficie sembrada incluye a las variedades,
Salcedo INIA Kancolla, Pasankalla y Blanca de Juli, mientras que las
variedades restantes conforman el 28.7%.

Tabla 16: Porcentaje de Hectareas Sembradas por Afo.

SUPERFICIE SEMBRADA POR VARIEDAD
Superficie
Sembrada |Total (%)
VARIEDAD (promedio)
Salcedo INIA 23.1
Kancolla 19.6
Blanca de Juli 511.7 10.2
Pasankalla 18.4
Otras Variedades 28.7

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas

Demostrativas y de Validacion del Proyecto (2018).

De esta manera se demostraria que las variedades con mayor
rendimiento en cuanto a la superficie sembrada y el rendimiento productivo en
el distrito de Cabana son:

Tabla 17: Superficie Sembrada por Variedad ha/Afio.

SUPERFICIE SEMBRADA POR VARIEDAD HA/ANO.
Superficie
Sembrada HA/ANO
VARIEDAD (promedio)
Salcedo INIA 117
Kancolla 97
Blanca de Juli 511.7 51
Pasankalla 98
Otras Variedades 148.7

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de
Validacion del Proyecto (2018).

Segun el informe técnico de la DRA — Puno, el distrito de Cabana tiene

un rendimiento promedio de grano distinto a cada variedad.
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Tabla 18: Rendimiento del Grano kg/he.

RENDIMIENTO DEL GRANO KG/HE
. RENDIMIENTO .
VARIEDAD HA/ANO KG/ANO
/ KG/HE /
Salcedo INIA 117 1231 144027
Kancolla 97 1199 116303
Blanca de Juli 51 1033 52683
Pasankalla 98 1206 118188
Otras Variedades 149 1167 173533

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del
Proyecto (2018).

2.5.2.8.¢Cual es la disposicion del grano de quinua?

Segun el rendimiento obtenido por variedad, se establecera la
disposicion considerando 3 factores que intervienen en el proceso para el
acopio.

FACTOR 1.

En este se encuentran las semillas, estas contemplan el 2% del total
del rendimiento de la quinua, las cuales serviran para las siembras realizadas
en setiembre.

FACTOR 2.

Este es el autoconsumo, estas contemplan el 16% del total del
rendimiento de la quinua, sirve como alimento propio para los pobladores del

distrito a lo largo del afio.
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FACTOR 3.

Este es el factor de almacenamiento, contempla el 32% del total del
rendimiento de la quinua, este se da ya que los pobladores almacenan este
porcentaje para destinarlo posteriormente al acopio, esto con el fin de mantener

la estabilidad propia y del centro de acopio.

En resumen, los 3 factores dejan un 50% de la produccién total de la

quinua, lista para el acopio.

ALMACENAMIBENTO

AUTOCONSUMD

ACOPIO

Figura 58. Disposicion del Grano de Quinua.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Segln esto nos da la produccion total del grano destinado

especificamente al acopio:
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Tabla 19: Rendimiento del Grano kg/he.

RENDIMIENTO DEL GRANO - DESTINADO AL ACOPIO
. RENDIMIENTO .
VARIEDAD HA/ANO KG/ANO
/ KG/HE /
Salcedo INIA 58.5 1231 72013.5
Kancolla 48.5 1199 58151.5
Blanca de Juli 25.5 1033 26341.5
Pasankalla 49 1206 59094
Otras Variedades 74 1167 86766

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del
Proyecto (2018).

2.5.2.9. ¢ Cudl es la capacidad de acopio que se demanda?

Ya que el volumen total del grano de quinua que se acopiara es de
215,600.5 kg/afio, y tomando en consideracion que los dias laborables a lo
largo de afio son 365 dias, es necesario cubrir la capacidad de almacenaje de
30 dias como méaximo, dando como resultado un ambiente que contemple el

almacenaje maximo de 17,700.20 kg de quinua.

Los almacenajes de estos 17,700.20 kg de quinua se daran mediante
sacos de polipropileno multi-capa de 50 kg de capacidad, el cual posee una

dimension de 0.60m x 1.00 m (0.60 m2).

Medidas

46 x 75
50 x 82
50 x 90
57 x95
55x1.00
60 x 1.00

Figura 59. Saco de Polipropileno Multi-Capa.
Fuente: https://mx.all.biz/costales-de-rafia-g29745
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Teniendo en consideracion esto, la cantidad de sacos que existiran es
de 355, ademas de ello cabe resaltar que la apilaciéon maxima por saco es de 10
en vertical. Por tal motivo se considerara una apilacion de 10 sacos, que tendra

un area ocupada de 21.20 m2.

Figura 60. Apilacion Maxima de Sacos de Quinua.
Fuente: https://www.solostocks.com/venta-

productos/aceites/otro-aceite/azucar-icumsa-45-de-brasil-

Las bases en la cual se apilaran los productos son las tarimas, estas
aislaran el producto del suelo, evitando el desarrollo de moho y otros hongos

perjudiciales.

Figura 61. Tarimas de Madera.
Fuente: https://www.forestalmaderero.com/articulos/item/unidos-para-

comunicar-los-beneficios-de-los-empaques-y-pallets-de-madera.html
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2.5.2.10. ¢{Bajo qué condiciones se efectuara el almacenamiento segin

variedad?

Para obtener un adecuado almacenamiento se necesita conservar los
granos, secos, sanos, limpios y frios. Ademas de ello es necesario colocar los
granos en un lugar "protector" el cual mantenga su calidad inicial obtenida en
campo, hasta la transformacion.

¢QUE FACTORES INFLUYEN EN EL DETERIORO DEL

GRANO?
Los factores que determinan perdidas de los granos son:

e Contenido de humedad del grano almacenado.

e Alta temperatura y humedad en el ambiente.

e Alto porcentaje de impurezas mezcladas en granos y semillas como,
por ejemplo; granos o semillas quebradas, restos de plantas, insectos
muertos y tierra.

e Presencia de insectos, hongos, bacterias y roedores.

TIPOS DE ALMACENAMIENTO.

e En Atmodsfera normal (tradicionales).

e En Atmdsfera modificada (bolsas plasticas).

EN ATMOSFERA NORMAL.

En este tipo de almacenamiento el control atmosférico, se da a través
de la temperatura con la que cuenta el “silo”, este se encuentra en contacto

directo con la cobertura del silo, haciéndolo mas vulnerable a la humedad.
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Figura 62. Silo Conservador de Grano.

Fuente: https://mgnsa.com/es/productos/almacenamiento/sili

EN ATMOSFERA MODIFICADA.

Esta siendo una tecnologia de bajo costo, tiene cuenta con aspectos

mas favorables para no fracasar en la conservacién de granos:

- Como primer principio se guarda los granos en una atmoésfera
modificada, con bajo oxigeno y alta concentracion de anhidrico carbdnico
(CO2). Asi logrando el control de insectos y hongos, que son en su mayoria,

los causantes del aumento de la temperatura de los granos.

- En el proceso de embolsado de granos, se requiere un adecuado
llenado de la bolsa para expulsar la mayor cantidad de aire posible, sin dejar
"floja™ la bolsa ni tampoco sobrepasar la capacidad de estiramiento aconsejada

por los fabricantes.

- El lugar donde su ubica la bolsa debe ser lo méas alto posible, lejos
de vegetacion o cualquier posible fuente de rotura. El piso debe ser firme y liso

para que permita un buen armado de la bolsa y no se rompa en la parte inferior.
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- La humedad con la cual se deben almacenar los granos no debe ser
mayor a la humedad base para la comercializacién. Cuanto menor es la
humedad del grano, mejor sera la conservacion y mayor el tiempo disponible

para guardarlos.

- A medida que aumenta la humedad del grano a embolsar, aumenta

el riesgo de deterioro
- A pesar de ser una tecnologia simple, requiere de extremo cuidado
para proteger y mantener la integridad de la bolsa. El control debe ser

permanente para cubrir en su brevedad las roturas.

Figura 63. Almacenamiento con Atmosfera Modificada
(Enbolsada)
Fuente: https://www.perfectdailygrind.com/2018/06/

Segun con las variedades con las que contamos, obtenemos las

caracteristicas que cuenta cada una de ellas frente al almacenamiento:

- Riesgo por humedad del grano:
Tabla 20: Riesgo por Humedad del Grano.

RIESGO POR HUMEDAD DEL GRANO
VARIEDAD DE GRANO BAJO BAJO-MEDIO | MEDIO-ALTO
Salcedo INIA hasta15% [|hasta 15%-17% |hasta 17%
Kancolla hasta14% |hasta 14 %-16% [hasta 16%
Blanca de Juli hastall% [|hasta 11%-13% [hasta 13%
Pasankalla hasta13% |hasta 13 %-15% |hasta 15%
Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del
Proyecto (2018).
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- Riesgo por tiempo de almacenamiento:

Tabla 21: Riesgo por Tiempo de Almacenamiento.

RIESGO POR TIEMPO DE ALMACENAMIENTO
VARIEDAD DE GRANO BAJO MEDIO ALTO
Salcedo INIA 15%
Kancolla 14%

Blanca de Juli 11%
Pasankalla 13%

Salcedo INIA 15% - 17%
Kancolla 14% - 16%
Blanca de Juli 11% - 13%
Pasankalla 13% - 15%
Salcedo INIA 17%
Kancolla 16%

Blanca de Juli 13%
Pasankalla 15%

Fuente: Informe de Resultados de las Parcelas Demostrativas y de Validacion del
Proyecto (2018).

6 meses 12 meses 18 meses

2 meses 6 meses 12 meses

1mes 2 meses 3 meses

2.5.2.11.Conclusion

1. La finalidad es reunir la produccién de los diferentes tipos de
productores, mantener el producto suministrado en condiciones y ambientes
donde no puedan sufrir ningun tipo de riesgo.

2. El tipo de grano a acopiar serd la “quinua organica”, por ende, el
proyecto necesita satisfacer con los mas minimos requerimientos, para
mantener una quinua de esta calidad.

3. Se concluye que, el proyecto se encuentra en la tipologia de:
Acopiadores y Procesadores, ya que las actividades a realizar son de captacion,
almacenaje y transformacion.

4. Lademanda paratodo el proceso de acopio se da segun la cantidad
de productores con la que cuenta el distrito, que es de 647 que equivale el
100%, dentro de ello se encuentran productores como; productores con terreno
estandar siendo estos el 89% que equivale a 576 productores, pequefios

productores que conforman el 11% restante que equivale a 71 productores.
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Todos estos productores conforman el 12.5% de toda la superficie
sembrada a nivel de la provincia de San Roman.

5. Las variedades que se cultivan en el distrito de Cabana son 9:
Variedad Salcedo-Inia, Variedad Blanca De Juli, Variedad Pasankalla,
Variedad Illpa-Inia, Variedad Kcancolla, Variedad Chewecca, Variedad
Tahuaco, Variedad Sajama y Variedad Witulla.

6. De estas 9 variedades, se determina que se acopiara 4 variedades,
esto por la adaptabilidad de las variedades con los factores climatolégicos y
porque estas representan el 71.3%, que equivale a un total de 431175.34 kg/afio
de la produccion total del grano en el distrito que es de 604734 kg/afio (100%).

7. Elvolumen promedio obtenido de cada variedad, segun el total que
es de 604734 kg/afio, se desarrolla de la siguiente manera: Salcedo INIA
(144027 kg/afio), Kancolla (116303 kg/afio), Blanca de Juli (52683 kg/afio),
Pasankalla (118188 kg/afio).

8. A partir del volumen promedio, se establece la disposicion del
grano que, a raiz de factores como el autoconsumo(16%), semillas para la
siembra(2%) y el almacenamiento interno de cada poblador (32%), se obtiene
el verdadero volumen a acopiar (50%): Salcedo INIA (72013.5 kg/afo),
Kancolla (58151.5 kg/afio), Blanca de Juli (26341.5 kg/afio), Pasankalla
(59094 kg/afio), estos volumenes definiran las cualidades espaciales de cada

una de las variedades.
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9. El volumen total del grano de quinua que se acopiara es de
215,600.5 kg/afio (total de las cuatro variedades). La cantidad de sacos de
0.60m x 1.00m que se requerirdn para el almacenaje es de 355, con una
cantidad maxima apilable de 10 verticalmente, que equivale, que tendrad un area
ocupada de 21.20 m2.

10.Para el adecuado proceso de almacenamiento, se desarrollara el
tipo de almacenamiento en atmosfera modificada, esto porque cuenta con

mejores aspectos que favorecen la conservacién de los granos.
2.5.3. Diagnostico de la investigacion

Para el desarrollo de la investigacion, se generard un proceso sistémico el cual
se compone de dos variables, la primera es el desarrollo de un grano de quinua de
mejor calidad y productividad, la segunda es el proceso educativo, que se encargara
de transmitir todo los conocimientos obtenidos dentro del mejoramiento de la calidad
del grano de quinua, para esto se necesitara conocer los componentes de finalidad del
desarrollo de la investigacion, y qué condiciones se necesitara para el analisis de cada

componente de investigacion.

Dentro del diagnostico de la investigativo se realiza el siguiente planteamiento

de problemas:

¢Cual es la finalidad del desarrollo de la investigacion?

- ¢Como se desarrolla la investigacion de la quinua en el &mbito local?

- ¢Para qué tipo de usuario se necesita la investigacion?

- ¢Cual es la demanda segun el tipo de usuario?

- ¢Qué actividades se desarrollaran dentro de la investigacion?

- ¢Qué actividades complementarias fortalecen el desarrollo de la investigacion?
- ¢Qué funciones se desarrollaran en cada una de las actividades?
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2.5.3.1. ¢Cual es la finalidad del desarrollo de la investigacion?

La finalidad del desarrollo de la investigacion, es el estudio y
fortalecimiento de métodos que ayudaran en el proceso productivo a generar
un grano de mayor calidad y cantidad, pero ademés de ello transmitir estos

métodos y conocimientos a los productores.

2.5.3.2. ¢Como se desarrolla la investigacion de la quinua en el &mbito

local?

La actividad investigativa de la quinua en el ambito local se muestra
de manera muy genérica y vaga, esto por la escases de laboratorios y centros
de investigacion especializados en la quinua, en las ultimas décadas la falta del
desarrollo de la investigacion ha afectado de manera directa al productor
porque por falta del desarrollo de esta actividad la produccién de sus campafias
agricolas de cada afio a estado disminuyendo en un 50%, por el hecho mismo
del cambio climatico que cada vez mas tiene comportamientos muy volatiles.

En cuanto a la actividad de experimentacion a parte de los productores
se puede mencionar que hay una poblacién que necesita de un centro de
experimentacion donde pueda realizar sus diferentes pruebas, en este aspecto
vale mencionar que este tipo de actividades se va desarrollando en otras
regiones como Madre de Dios.
2.5.3.3. ¢Para que tipo de usuario se necesita la investigacion?

Para el desarrollo de la investigacion se ha identificado dos tipos de

usuarios segun su grado de instruccion:
- Docentes y egresados de carreras afines.

- Productores de quinua.
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DOCENTES Y EGRESADOS DE CARRERAS AFINES.

Este tipo de usuarios son los que desarrollardn las actividades de
investigacion y experimentacion tanto de manera tedrica y practica, generando
nuevos métodos y soluciones en el proceso de cultivo que luego seran

transmitidos a los productores.
PRODUCTORES DE QUINUA

Este tipo de usuarios como son los productores desarrollaran
actividades como el desarrollo de conocimientos que luego pondran en practica
en sus labores de cultivo, a través de ello fomentaran este aprendizaje a la
sociedad o al grupo donde se desenvuelve, logrando asi el adecuado proceso

de cultivo y un producto de mayor calidad.

2.5.3.4. ¢Cual es la demanda segun el tipo de usuario?

En este punto se considerara los usuarios como docentes, egresados y
poblacion estudiantil segun las carreras profesionales que estan vinculados al

area de estudio.

DOCENTES Y EGRESADOS DE CARRERAS AFINES.

Tabla 22: Demanda Segun Tipo de Usuarios.

DOCENTES ¥ EGRESADOS DE CARRERAS AFIMES/ANO
UNIVERSIDADES UNAP UANCY
CARRERAS INGEMIERIA INGEMIERIA | INGENIERIA |INGENIERIA | TOTAL
PROFESIONALES | AGRONOMICA |[AGROINDUSTRIAL| AGRICOLA |INDUSTRIAL
DOCENTES 20 22 20 25 87
EGRESADOS 30 32 30 a3 135
ESTUDIANTES 535 550 515 610 2210

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
Segun el cuadro anterior se define que estos usuarios tienen un grado

de incidencia periddica.
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Tabla 23: Total de Usuarios segun el Tipo de Actividad.

TOTAL DE USUARIOS SEGUN EL TIPO DE ACTIVIDAD

A TIPO DE USUARIO
ACTIVIDADES TIEMPO INVESTIGACION TOTAL

/EXPERIMENTACION DOCENTES |EGRESADOS |ESTUDIANTE]
CON MAYOR GRADODE |1 CAMPARNA AGRICOLA (2

N 26 122 148
COMPLEJIDAD VECES AL ANO)
FONMENOR GRADOBE 1, senana (24 vECEs AL ARO 111 11
COMPLEIIDAD { S

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

En el cuadro anterior se muestra la totalidad de usuarios que demanda
segun el tipo de actividad, el cual se divide en dos: actividad con mayor grado
de complejidad (tiempo de investigacion y experimentacion 2 veces al afio) con
un total de 148 usuarios, y actividades con menor grado de complejidad
(tiempo de investigacion y experimentacion 34 veces al afio) con un total de

111 usuarios.

Tabla 24: Grupos de Usuarios seguin Actividad.

GRUPOS DE USUARIOS SEGUN ACTIVIDAD
TOTALDE N° MAXIMO DE TOTALDE

ACTIVIDADES
USUARIOS/ACTIVIDAD |INVESTIGADORES/GRUPO| GRUPOS
CON MAYOR GRADO DE
148 5 30
COMPLEJIDAD
CON MENOR GRADC DE 111 3 37
COMPLEJIDAD

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

La poblacion que demanda un centro de investigacion en
consecuencia a la tabla, demuestra la totalidad de grupos que van a concurrir a
este centro de investigacion el cual llega a una totalidad de 30 grupos de 5
usuarios (investigacion con mayor grado de complejidad) y 37 grupos de 3
usuarios (investigacion con menor grado de complejidad), el cual contempla

diferentes actividades de investigacion y experimentacion.
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PRODUCTORES DE QUINUA.

este grupo de usuarios es determinado segun el tipo de productor que
existe en el distrito; productores con terreno estandar y pequefios productores
que suman un total de 647.

Tabla 25: Cantidad de Productores segun Tipo.

CANTIDAD DE PRODUCTORES SEGUN TIPO
TIPO DE PRODUCTOR 100% (647)  |CANTIDAD
PRODCUCTORES CON
TERRENO ESTANDAR 3% 276
PEQUENOS PRODUCTORES 11% 71

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Segun el cuadro se define que tenemos un 89% que equivale a un total
de 576 productores que cuentan con una produccion estandar y un 11% que
equivale a un total de 71 pequefios productores.

Tabla 26: Grado de Incidencia segun Tipo de Productor/Semana.

GRADO DE INCIDENCIA SEGUN TIPO DE PRODUCTOR/SEMANA

T1PO DE PRODUCTOR | DE 10 PRODUCTORES| CANTIDAD DE | ¢ ooy
ASISTEN: PRODUCTORES
PRODUCTORES CON 5 <76 115
TERRENO ESTANDAR
PEQUENOS R o ;
PRODUCTORES
TOTAL 122

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Segun el total del grado de incidencia del productor que es de 122
usuarios por semana (3 veces por semana) dando como resultado en un evento

critico 40 usuarios por dia.

2.5.3.5. ¢Queé actividades se desarrollaran dentro de la investigacion?

Las actividades que se desarrollaran dentro de la investigacion se

definiran segun el tipo de usuario definido.
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DOCENTES Y EGRESADOS DE CARRERAS AFINES.

Este tipo de usuarios desarrollara actividades relacionadas a la calidad

y la obtencion de nuevas variedades.

a. Actividades que se desarrollan dentro de la calidad del grano son:

e Ejecucidn de ensayos de control de calidad del grano de quinua, para
que el producto cumpla con los requerimientos minimos que exige los
diferentes tipos de mercado, por tal motivo se llega a un resultado de
que es necesario contar un laboratorio de calidad para poder realizar
los diferentes tipos de prueba.

e Analisis de suelos para seguimiento nutricional, que definira todo el
proceso fenoldgico del cultivo de quinua ya que este analisis mostrara
todas las caracteristicas que contiene el suelo a cultivar, dando como
resultado la necesidad de tener un laboratorio de suelos.

e Desarrollo de andlisis de factores medioambientales que inciden en
todo proceso de cultivo de la quinua detectando las caracteristicas
propias del sistema natural, para poder generar un entorno 6ptimo y
que ayude a la produccion de un grano de calidad para lo cual se debe
de contar con un laboratorio de factores medioambientales.

b. Actividades que se desarrollan dentro de la obtencién de nuevas
variedades son:

e Desarrollo de actividades relacionados a la mejora genética de las
variedades que se cultivan en el distrito, obtencién de nuevas
variedades que se adapten al contexto natural del altiplano por tal
motivo se contar con un laboratorio de obtencion de nuevas

variedades.
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e Actividades relacionadas a trabajos de campo en diferentes ambientes
y parcelas para la adecua interpolacién de las diferentes muestras que
fortalezcan la obtencion de nuevas variedades, para este tipo de
actividades se debe de contar con invernaderos y parcelas de
experimentacion.

e Proceso de almacenaje y exposicion de resultados obtenidos durante
la experimentacion (proceso de obtencion de nuevas variedades), para

este tipo de actividades se requiere de un banco de germoplasma.

2.5.3.6. ¢Qué actividades complementarias fortalecen el desarrollo de la

investigacion?

a. Actividades complementarias que fortalecen el del desarrollo de la
calidad del grano y la obtencién de nuevas variedades son:

e Actividades como la transmision de nuevos conocimientos o acuerdos
internos de los investigadores, que son parte complementaria para un
buen funcionamiento del proceso investigativo, para tal actividad se
requiere de una sala de conferencias para los investigadores.

e Actividades complementarias como, el adecuado analisis, manejo y
control de todas las actividades que intervienen en el proceso
fenoldgico de la quinua, como la utilizacion de fertilizantes e insumos
que seran empleados en cada campafia agricola (fertilizacién), para
ello se requiere de un laboratorio de manejo y control.

e Actividades que fortalezcan la obtencion de un producto organico

como son las zonas de preparacion de abonos e insumMos organicos.
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b. Actividades complementarias que fortalecen la obtencién vy
transmision de nuevos conocimientos, esto segun el tipo de usuario
definido como:

e Desarrollo de transmision de conocimientos, acciones y actividades
con el objetivo de desenvolver las aptitudes y habilidades del
productor, esta actividad normalmente se desarrolla en un aula y de
forma presencial.

2.5.3.7. ¢Qué funciones se desarrollaran en cada una de las actividades?

a. Actividades primordiales

1. DESARROLLO DE LA CALIDAD
ANALISIS DE CALIDAD Y PRODUCCION DEL GRANO DE
QUINUA.

El adecuado desarrollo de los factores de anélisis
demostrara y garantizara la calidad del grano de quinua para su
posterior proceso, los parametros que deben considerarse
minimamente son:

- Analisis de pureza.

Las muestras de grano de quinua de manera general pueden
tener impurezas como semillas de malezas, semillas de otras
especies y otros elementos organicos.

- Objetivo del analisis de pureza

Es la verificacion de la pureza de los granos de quinua de

las diferentes variedades y dando fe de su verdadera pertenencia al

género, especie y comprobacion del peso.
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- Pureza fisica
La pureza fisica establece la composicion del grano y su
proporcidn, obteniéndose asi informacion como las condiciones de
produccion, deteccion de plantas invasoras, de las enfermedades,
plagas y dafios mecanicos. Componentes que conforman la muestra
a analizar.
- Granos puros
- Otros granos
- Materia inerte
- Importancia del analisis de pureza
A partir de los granos fisicamente puros, se establecerd el
calculo del porcentaje de produccion de las siguientes campafias
agricolas, este tipo de analisis debe de desarrollarse con mayor
prioridad en las semillas ya que toda la cadena productiva
dependeré de estos.
Grano puro tiene una correspondencia genética con el tipo
de variedad requerida, cumpliendo las caracteristicas botanicas y
cultivares de dicha especie. Es considerado como grano puro
aquella que tienen una morfologia intacta, madures bien
desarrollada.
- Analisis de granulometria.
En el andlisis granulométrico se realizard& un proceso
mecanico por medio del cual se separara las particulas constitutivas

del grano de quinua segun tamafios, de tal manera que se puedan
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conocer las cantidades en peso de cada tamarfio que aporta el peso
total.

Para separar por tamafios se utilizan las mallas de diferentes
aberturas, las cuales proporcionan el tamafio maximo de agregado.
En la practica los pesos de cada tamafio se expresan como
porcentajes retenidos en cada malla con respecto al total de la
muestra.

Esto ayuda en obtener granos de mayor tamario que se les
dara el uso de semillas para obtencion de granos de quinua de
mayor tamafo y consistencia.

- Pruebas de germinacion.

La prueba de germinacion es el procedimiento mas comudn
para evaluar la calidad fisioldgica de un lote de semillas de quinua.
Sin embargo, debido a que esta prueba se realiza bajo condiciones
Optimas para cada especie, en la préactica ha demostrado
sobreestimar el comportamiento de las semillas y, ademas, resulta
deficiente para discriminar lotes de semillas en relacion con la
rapidez y uniformidad de germinacion. La prueba de germinacion
permite identificar las diferencias entre la germinacion y la
emergencia en campo, principalmente cuando las condiciones del
campo pueden ocasionar estres.

- Analisis de la cantidad de humedad del grano.

Mediante un sistema de destilacion y secado, este analisis

se encargara de retirar toda la humedad, puesto que, si el grano de

quinua presenta estas condiciones, acelerara la respiracion de los
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granos favoreciendo al desarrollo de insectos y hongos, los cuales
deterioran el grano.
- Andlisis de sanidad.

En este proceso se identificara la presencia de granos de
madurez incompleta o dafiados por insectos, hongos, roedores, etc.
Excluyéndolos para una etapa posterior de almacenamiento.
FACTORES MEDIO AMBIENTALES QUE INCIDEN EN LA
PRODUCCION Y CALIDAD DEL GRANO.

El principal factor que influye en la produccion y calidad de
la quinua son los factores medio ambientales, el analisis de estas
condiciones son particulares y a la vez sistémicas, y si uno de estos
factores no cumple con las condiciones minimas que requiere
podria poner en riesgo toda la cadena productiva.

FACTORES MEDIO AMBIENTALES.

Los factores medio ambientales tienen influencias
marcadas tanto en produccién y productividad de la quinua. El
clima est4 determinado por multiples factores tales como altitud,
precipitacion, temperatura, latitud, vientos, iluminacion, etc. Dado
a su cultivo en zonas marginales de los andes altos, la quinua se
enfrenta con altos riesgos ambientales como heladas, sequias
prolongadas, granizo, vientos fuertes, suelos pobres y acidos.

(Ledn, 2003, p.17)
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Precipitacibn
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Figura 64. Factores Medio Ambientales.

Fuente: Cultivo de la Quinua en Puno-Per( Descripcion, Manejo y
Produccién (2003).

SUELO.

La quinua es adaptable a diferentes tipos de suelos, pero se
prefiere un suelo franco arenoso a franco arcilloso, con buen
drenaje, con pendientes suaves, profundidad promedia y contenido
medio de nutrientes.

PH.

La quinua tiene un amplio rango de crecimiento y
produccion a diferentes pH del suelo de 6.5-8.5, y con 12 mhos/cm.
de C.E. (Leon, 2003, p.17)

AGUA.
En cuanto a la precipitacion:
- Optimo: 300 — 500 mm

- Méximo: 600 — 800 mm
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Con respecto al agua, la quinua es un organismo eficiente
en el uso, a pesar de ser una planta C3, ya que posee mecanismos
morfologicos, anatémicos, fenoldgicos y bioguimicos que le
permiten no solo escapar al déficit de humedad, sino en cambio
tolerar y resistir la falta de humedad del suelo en afios mas o menos
seco de 300 — 500 mm de agua, cabe acotar que con ausencia de
heladas se obtiene una mejor produccion. (Leon, 2003, p.17)
DISTANCIAMIENTO O AISLAMIENTO.

Con la conduccidn de semilleros semilleros, y de acuerdo a
la categoria de semilla producida, se elegiran campos de quinua
aislados o distanciados unos de otros, de acuerdo a lo sefialado en

las normas.

Tabla 27: Estandares para la Produccion de Diferentes Variedades de Quinua.

CERTIFICACION Basica Registrada Certificada Autorizada
Tamaiio minimo de campo (has) 0.05 0.10 0.5 0.5
Rotacion No deben haber sido sembrados con quinua en la campafia anterior

Ajslamiento del campos con ofros
campos de la misma especie y diferente 100 100 50 50

cultivar o afines (minimo en metros)

Ajslamiento del campo con

otros campos del mismo cultivar

Fuente: Norma de Produccion, Certificacion y Comercializacién de Semillas de Quinua”-
Resolucion Jefatural N° 00210-2013-INIA Cultivo de la Quinua en Puno-Peru Descripcion, Manejo
y Produccion (2003).
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TEMPERATURA.

Con respecto a la temperatura necesaria para la quinua
se refiere:

Optimamente se requiere alrededor de 8 — 15 °C, puede
soportar hasta —4°C, en determinadas etapas fenoldgicas, siendo
mas tolerante en la ramificacion y las mas susceptibles la
floracién y llenado de grano. La temperatura esta determinada
por la altura, la inclinacién y exposicion del campo y por la
densidad del cultivo. La Unica posibilidad del productor de
influir sobre la temperatura es mediante la seleccién de un
campo bien ubicado y de la densidad de la siembra. Para una
germinacion aceptable la temperatura minima para la quinua es
de 5° C. Temperaturas mayores a 15 oC, causan pérdidas por
respiracion.

HELADAS.

Se denominan heladas a temperaturas menores de - 4°C,
estas causan rupturas del plasma mediante la formacion de
cristales de hielo en las intercelulares de la planta. Las heladas
se dan con mayor frecuencia en alturas elevadas, cielo
despejado, con ausencia de viento y al amanecer.

La resistencia de la quinua frente a las heladas depende:
A. Del estado fenoldgico: La quinua resiste sin problemas
heladas hasta - 5°C por 20 dias, excepto en sus fases criticas,
que son los primeros 60 dias después de la siembra y la fase de

la floracion. (Ledn, 2003, p.18)
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B. De la variedad: Hay ecotipos que resisten bien a heladas
hasta 8°C, y que después de dafios ocurridos se recuperan a
través de la produccién de ramas secundarias. (Ledn, 2003,
p.18)

C. Medidas de prevencion de heladas: Regar todo el campo de
quinua por aspersion antes de la helada, asi se generara un ligero
aumento de temperatura a través del calor que desprende el agua
mediante el proceso de congelacion.

- Quemar aserrin, estiércol o paja; en horas de la
madrugada durante 3 horas desde las 3:00 a.m. a un costado del
cultivo, asi se generara calor y se producira movimiento del aire
hasta la altura de la planta.

- Instalar un cerco de piedra alrededor del campo en
sitios de mayor riesgo, ya que estas piedras guardaran el calor

durante el dia y lo irradiaran de noche.

Tabla 28: Escala de Cuantificacidn de Dafios Causados por Heladas.

GRADOS RESISTENCIA OBSERVACIONES
1 Muy resistente Planta sin signos de daiios-tallos erectos.
2 Resistente Planta 10-20% afectada en sus hojas- ligeros daiios en
tallo y panoja.
3 Poco Planta 21-40% afectada en sus hojas-danos en tallo y
suceptible panoja.
4 susceptible Planta 41-60% afectada en sus hojas y tallo, pocas
posibilidades de recuperacion posterior.
5 Muy Planta > 61% afectada en sus hojas y ftello, sin
susceptible posibilidades de recuperacion posterior, produccion nulla.

Fuente: Cultivo de la Quinua en Puno-Per( Descripcién, Manejo y Produccién (2003).
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SEQUIA.

La quinua soporta épocas de sequia prolongada hasta 60
dias, excepto en los estados fenoldgicos de:

- Germinacion hasta 4 hojas verdaderas

- Floracion

- Madurez de estado lechoso.

Durante estas fases necesita casi 5 mm/dia para un
abastecimiento éptima. (Ledn, 2003, p.19)

HUMEDAD.

Un exceso de humedad es dafiino en las épocas de:

- Floracion (polen se convierte inviable).

- Madurez de estado pastoso y completo (la quinua puede
germinar en la panoja).

- Cosecha (altos costos de secado).

Durante todo el ciclo del cultivo un exceso de humedad,
especialmente en combinacién con temperaturas elevadas,
favorece al ataque de hongos. (Ledn, 2003, p.20)

MEDIDAS PARA REGULAR LAS NECESIDADES DEL
CULTIVO CON AGUA.

- Definir la fecha correcta de la siembra (asi, que la siembra
coincida con épocas de lluvia y la cosecha con épocas de
sequia).

- Regar.

- Elegir ecotipos adaptados a condiciones humedas o secas.

(Ledn, 2003, p.20)
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GRANIZO.

Los granizos causan dafios en el follaje, reduciendo la
fotosintesis y el rendimiento. Es especialmente desventajoso en
el estado de madurez del grano, porque puede causar un
desgrane completo.

Se han visto que hay variedades menos susceptibles al
granizo y que se caracterizan por:

- Ser precoces.

- Tener laminas gruesas.

- Tener un menor angulo de insertacion de las hojas. (Ledn, 2003,
p.20)
EL VIENTO.
Ledn (2003) afirma:

Cuando las lluvias vienen acompafiadas de fuertes
vientos, producen el volcamiento o “acame” de la quinua, lo que
incide posteriormente en la baja de los rendimientos, por la
interrupcion que sufre el desarrollo normal de la planta. (p.20)
Para el cultivo de la quinua deben evitarse los sectores
excesivamente ventosos en vista de que son proclives a su rapida
desecacion y posteriormente, el acame de las plantas. En
determinados sectores del norte del pais donde se cultiva quinua
se aprovechan los fuertes vientos que aparecen en los meses de
agosto y septiembre para “ventear” el grano después de que este

ha sido sometido al proceso de trilla. (p.21)
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RADIACION.

La quinua esta expuesta a radiaciones extremas en las
alturas de los andes, pero a la vez estas compensan las horas
calor que necesitan para cumplir con su periodo vegetativo y
productivo. Los sectores con mayor iluminacion solar son los
mas favorables para el cultivo de quinua, ya que se genera
mayor actividad fotosintética.

ALTITUD.

La quinua crece y se adapta desde el nivel del mar hasta
los 4,000 metros sobre el nivel del mar. Las quinuas cultivadas
a nivel del mar tienen un periodo vegetativo mas largo, esto se
debe a la mayor humedad en comparacion con a la zona andina,
se estima que la quinua sembrada a nivel del mar alcanza hasta

6,000 Kg. /ha, con riego y buena fertilizacion.

2. OBTENCION DE NUEVAS VARIEDADES
({QUE CARACTERISTICAS SE ESTUDIARAN EN LA
OBTENCION DE NUEVAS VARIEDADES?
En primer lugar, es necesario entender las caracteristicas
que intervienen en el proceso — faces que atraviesa la quinua, a
partir de esto identificar los factores negativos y darles solucion,
analizar métodos de mejoramiento y aplicarlas en una nueva

variedad de quinua.
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PROCESO DE DESARROLLO DE LA QUINUA.

El desarrollo de la quinua se dard considerando en
primer lugar, conociendo las fases evolutivas que contemplara
todo este proceso de maduracion del grano de quinua, esta fase
evolutiva se denomina fenologia de la quinua.

FENOLOGIA DE LA QUINUA.

Las fases fenoldgicas dependen mucho del medio o la
zona donde se va a realizar la campafa agricola, también la
variedad influenciara en los cambios morfolégicos de la planta
durante el proceso de desarrollo.

La fenologia, es el estudio de los cambios externos
diferenciables y visibles que muestran las plantas como
resultado de sus relaciones con las condiciones ambientales
(temperatura, luz, humedad, suelo) donde se desarrollan,
durante su periodo vegetativo y reproductivo. (Mujica y
Canahua, 1989, p.23)

La fenologia mide los diferentes estados o fases de
desarrollo de la planta, mediante una apreciacion visual en la
que se determina los distintos eventos de cambio o
transformacion fenotipica de la planta, relacionadas con la
variacion climatica, dando rangos comprendidos entre una y
otra etapa. (Mujica y Canahua, 1989, p.23)

La quinua segun Mujica atraviesa por fases bien
definidas los cuales estan conformados por catorce. Las fases

definidas por este autor son:
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A. EMERGENCIA.

Es cuando los cotiledones aun unidos, emergen del suelo
a manera de una cabeza de fosforo y es distinguible solo cuando
uno se pone al nivel del suelo, ello ocurre de los 5-6 dias después
de la siembra.

B. HOJAS COTILEDONALES.

Es cuando los cotiledones emergidos se separan y
muestran las dos hojas cotiledonales extendidas de forma
lanceolada angosta, esto ocurre de los 7-10 dias de la siembra.
C. DOS HOJAS VERDADERAS.

Es cuando, fuera de las dos hojas cotiledonales, aparecen
dos hojas verdaderas extendidas que ya tienen forma romboidal
y con nervaduras claramente distinguibles y se encuentran en
botdn foliar el siguiente par de hojas, ocurre de los 15-20 dias
de la siembra.

D. CUATRO HOJAS VERDADERAS.

Es cuando ya se observa dos pares de hojas verdaderas
completamente extendidas y aun se nota la presencia de las
hojas cotiledonales de color verde, encontrandose en boton
foliar las siguientes hojas del apice de la plantula e inicio de
formacion de botones en las axilas del primer par de hojas;

ocurre de los 25-30 dias después de la siembra.
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E. SEISHOJAS VERDADERAS.

Se observa tres pares de hojas verdaderas extendidas,
tornandose de color amarillento las hojas cotiledonales y algo
flacidas, esta fase ocurre de los 35-45 dias de la siembra.

F.  RAMIFICACION.

Se nota 8 hojas verdaderas extendidas y extension de las
hojas axilares hasta la tercera fila de hojas en el tallo, las hojas
cotiledonales se caen y dejan cicatrices claramente notorias en
el tallo, también se observa la presencia de la inflorescencia
protegida por las hojas sin dejar al descubierto la panoja, ocurre
de los 45 a 50 dias de la siembra.

G. INICIO PANOJAMIENTO.

La inflorescencia se ve que va emergiendo del apice de
la planta, observandose alrededor aglomeraciones de hojas
pequefas con bastantes cristales de oxalato de calcio, las cuales
van cubriendo a la panoja en sus tres cuartas partes. Ello ocurre
de los 55 a 60 dias de la siembra.

H. PANOJAMIENTO.

La inflorescencia sobresale con mucha nitidez por
encima de las hojas superiores, notandose los glomérulos de la
base de la panoja, los botones florales individualizados sobre
todo los apicales que corresponderan a las flores pistiladas. Esta

etapa ocurre de los 65 a 70 dias de la siembra.
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I.  INICIO DE FLORACION.

Es cuando las flores hermafroditas apicales de los
glomérulos conformantes de la inflorescencia se encuentran
abiertos, mostrando los estambres separados de color
amarillento, ocurre de los 75 a 80 dias de la siembra.

J.  FLORACION.

Es cuando el 50% de las flores de la inflorescencia
principal (cuando existan inflorescencias secundarias) se
encuentran abiertas, esto ocurre de los 90 a 100 dias de la

siembra.

K. GRANO LECHOSO.

Fase cuando los frutos al ser presionados entre las ufias
de los dedos pulgares, explotan y dejan salir un liquido lechoso,
ocurre de los 100 a 130 dias de la siembra.

L. GRANO PASTOSO.

Es cuando el fruto al ser presionados presenta una
consistencia pastosa de color blanco, ocurre de los 130 a 160
dias de la siembra.

M. MADUREZ FISIOLOGICA.

Es la fase en la que la planta completa su madurez, y se
reconoce cuando el grano al ser presionados por las ufias
presenta resistencia a la penetracién, ocurre de los 160 a 180

dias de la siembra.
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N. MADUREZ DE COSECHA.
Es cuando los granos sobresalen del perigonio, dando
una apariencia de estar casi suelto y listo para desprenderse, la

humedad de la planta es tal que facilita la trilla.

FASES FENOLOGICAS DE LA QUINUA
(Chenopodum quinoa Willd)
| Emergenca

S-e
2- hojas cotiledonalas 7.0
3 Doshojas verdaderas 1520

1 Inicio de prasyamients 3560
3~ Pasciamiento é5-10

<~ Inicie de Soracida 7580

1o-Floracion 90- 100
ti-erame Leckoso 100-130
12-€FBR0 pasTese  130- %O
rs—nalwgfu,ﬁ,”,ﬂ %0180

Figura 65. Fenologia Campesina de la Quinua.

Fuente: Fases Fenoldgicas del Cultivo de la Quinua (Chenopodium Quinoa
Willdenow)(1989).
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Figura 66. Fases Fenologicas de la Quinua y las Labores de Cultivo que se Generan.

Fuente: Fenologia del Cultivo de Quinua-Organic Life Peru (2015)

OBTENCION DE NUEVAS VARIEDADES.

En cuanto a la obtencion de nuevas variedades, estas se
daran a través de las variedades que se utilizaran en el proyecto,
con el método de cruzamiento o hibridacién el cual da como
resultado un grano de mayor calidad y resistencia. Para el
desarrollo de estas actividades se necesita de un area de cultivo
este debe tener un &rea minima de 100 m2 por variedad.

En el caso de las parcelas de interpolacion se tomara las
cuatro variedades, cada una de estas variedades tendras dos tipos
de cultivo (al aire libre e invernaderos), se considerara 2 de cada
tipo de cultivo. Dando un &rea minima total 1600 m2

Técnicas de cruzamiento o hibridacion:
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Se debe de tener en cuenta uno de los procesos
fenoldgicos de la quinua como es la floracion de cada cultivar,
el cual contempla los siguientes pasos:

a. Siembra. sembrio de diferentes variedades en diferentes
parcelas, teniendo en cuenta que la etapa de la floracion
coincida.

b.  Seleccién de progenitores. Para la obtencion de los mejores
progenitores se selecciona los mejores fenotipos en su etapa de
floracion.

c. Eliminacién de glomérulos con flores inmaduras. La
eliminacién de caracteres que interfieren al adecuado desarrollo
como las flores inmaduras, las hojas que interfieren el proceso

de cruzamiento, esta actividad se desarrolla en la planta madre.

Figura 67. Proceso de Eliminacion de Glomerulos con Flores Inmaduras.

Fuente: https://www.monografias.com/trabajos46/hibridacion-quinua/hg3.gif.

d. Emasculacion. Proceso de eliminacion de anteras de las

flores seleccionadas y sin antesis.
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Figura 68. Proceso de Emasculacion de la Quinua.

Fuente: https://www.monografias.com/trabajos46/hibridacion-
quinua/hqg3.gif.

e. Coleccidon de polen. El proceso de coleccién del polen se
efectla de las plantas que muestran caracteristicas favorables y
en condiciones climatologicas como cielos despejados Yy
temperaturas 14 a 16 °c en parcelas a la intemperie y en

invernaderos de 20 a 29 °c.

Figura 69. Proceso de Coleccion de Polen.

Fuente:
https://www.monografias.com/trabajos46/hibridacion-
quinua/hg3.gif.

Polinizacion y repolinizacion. En este proceso el factor
climatoldgico juega un rol importante, ya que se debe de

desarrollar en temperaturas adecuadas, generalmente en dias
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que sean calurosos, despejados y sin presencia de vientos. Las
repolinizacion se efectlan cada dos dias hasta lograr la

fecundacion deseada.

Figura 70. Proceso de Polinizacion y Repolinizacion.

Fuente: https://www.monografias.com/trabajos46/hibridacion-

quinua/hqg3.gif.

g. Embolsado de la panoja. Este proceso comprende la etapa
de la prevision y conservacion de las flores polinizadoras para
su posterior aplicacion.

h.  Eliminacion de brotes. Esta actividad se desarrolla cada 4
dias en zonas de experimentacion a la intemperie y en
invernaderos se efectla cada 7 dias, esta diferencia de dias es

por el espesor de tierra o la profundidad del suelo que es

limitado en los invernaderos a diferencia del otro.

Figura 71. Proceso de Toma de Datos de las Caracteristicas.

Fuente: https://www.monografias.com/trabajos46/hibridacion-quinua/hg3.gif.
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i. Etiquetado. Toma de datos del proceso y de las
caracteristicas principales de cada planta hibridada y se procede
a la codificacion de estas.

j. Desembolsado de la panoja. Cuando el proceso de
cruzamiento ya se encuentra bien fecundado.

k. Cosecha. En esta etapa se empieza a desarrollar todas las
activadas de recojo del grano, una vez que esta presenta
caracteristicas como el descoloramiento de las hojas inferiores
y la resistencia adquirida de cada grano a la hora de presionar
con las ufias. Actividades desarrolladas:

- Siega o corte

- Secado de panojas
- Trillado

- Secado de granos

- Almacenamiento

b. Actividades complementarias

1. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS PARA EL
DESARROLLO DE LA CALIDAD Y LA OBTENCION DE
NUEVAS VARIEDADES
MANEJO Y CONTROL APROPIADO PARA EL
DESARROLLO DE LA QUINUA.

El adecuado manejo y control de la planta se desarrollara
identificando los principales factores dafiinos, analizandolas y
dando soluciones preventivas y de confrontacion. Para esto se
necesitara identificar cuéles son estos factores dafiinos, y que

métodos orgénicos se requeriran para combatir estos tipos de
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problemas, este proceso de analisis se denominara pestes y
soluciones.
PESTES Y SOLUCIONES.
A. INSECTOS PLAGA.

Estos insectos dafian las plantas masticando, desfoliando
y cortando las hojas, succionando la savia, barrenando tallos y
destruyendo las panojas. Las pérdidas ocasionadas por estos
insectos llegan hasta un 35%.

- “Kcona Kcona” (Eurysacca Melanocampta).

- “Panojero”.

B. AVES PLAGA.

Existen aves que se pueden considerar como plagas ya
que ocasionan la caida del grano de panoja, ya que estas aves
andinas compiten con el hombre por el alimento para poder
sobrevivir, las mas comunes son: palomas, “q’ello pesq’o”,
“p’ichitanka”, “’oq’e pesq’0”, “luli”, phurunkuto y urpi.

- Dafios.

Las aves plaga devoran los granos de la misma panoja

provocando la caida de los mismos y contaminando a la planta

con sus excrementos, la cosecha se afecta en produccion hasta

en un 40%.
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- Control.

Las maneras de controlar esta plaga son incorporar
espantapajaros o aguilas disecadas que sirvan para ahuyentar a
las mismas, otro método seria el letal colocando trampas con
cebos.

C. ENFERMEDADES.
A. Mildiu.

Esta es una de las enfermedades méas comunes se da en
condiciones ambientales de alta humedad, ataca a las hojas,
tallos, ramas e inflorescencias, pueden ocasionar perdidas hasta
en un 25%

- Agente Causal:
Hongo Peronospora efusa.

Se puede reconocer esta enfermedad al observar las
hojas afectadas, ya que estas presentan manchas amarillo —
rojizas en la parte superior de las hojas y pelusillas plomas en la
parte inferior.

- Causa:

Disminuye la calidad de la planta ya que sufre un atraso

en la maduracion.
- Control:

En primera instancia evitar el exceso de agua en el
cultivo como charcos, cuando el ataque ya es grave aplicar
funguicidas.

B. Punta Negra.
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Conocido como “podredumbre marron del tallo”
- Agente causal:
Hongo Phoma exigua var. Foveata.
- Sintomas:

Ataca a la panoja y el tallo generando lesiones de color
marron oscuro, y a partir de esta las plantas se desfolian y
mueren.

- Control:

En primera instancia eliminar las plantas infectadas,
evitar charcos de agua generando drenes
C. Mancha Foliar.

Hongo Ascochyta hyalospora.

- Sintomas:

Se generan manchas circulares a causa de células

muertas, con centros cremas, causan la caida de las hojas.
- Control:

Al igual que el mildiu evitar el exceso de agua en el
cultivo como charcos, cuando el ataque ya es grave aplicar
funguicidas.

D. Mancha Oval del Tallo.

Hongo Phoma cava.

- Sintomas:

Produce muerte del tejido del tallo principal llegando

hasta las ramas en menor medida, a causas de lesiones

blanquecinas.
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- Control:

Al igual que el mildiu evitar el exceso de agua en el
cultivo como charcos, cuando el ataque ya es grave aplicar
funguicidas.

E. Mancha Bacteriana.

Son afectados los tallos, hojas, panojas y hasta las raices,
las hojas se tornan de color marron oscuro y los tallos con
lesiones hasta la raiz.

- Control:

Se tiene que extraer las plantas enfermas y evitar la

densidad de plantas ya que estas bacterias proliferan en la

humedad.

2. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS PARA EL
DESARROLLO DE OBTENCION Y TRANSMISION DE

NUEVOS CONOCIMIENTOS

PROCESO EDUCATIVO.

Se tiene los siguientes puntos:

- Transmision de informacion
- Desarrollo de habilidades
- Desarrollo de actitudes
- Desarrollo de nivel conceptual
(COMO SE DESARROLLARA EL PROCESO

EDUCATIVO?
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Este proceso tiene como objetivo transmitir
conocimientos obtenidos a través de la investigacion
anteriormente desarrollada, generando un panorama de
interaccion entre el investigador y el agricultor/acopiador.

Las acciones y actividades se destinaran a desarrollar las
aptitudes y habilidades del productor, con el objetivo de realizar
de forma mas eficiente el trabajo agricola. Esta actividad
normalmente se desarrolla en un aula y de forma presencial. Sin
importar el puesto funcional, aunque habitualmente se dirige a
ejecutivos, supervisores y gerentes.

Normalmente los temas que se destinan al concepto de
Capacitacién son de corte técnico, actualizacién de productos y
servicios, nuevos productos y manejo de las herramientas de uso
cotidiano, ademéas de cursos de calidad para un mejor

desempefio del servicio. (Ahumada, 2010, p.26)

El proceso de capacitacion que se debe de desarrollar en
cualquier centro agricola debe de ser continuo, con el objetivo
de la busqueda de nuevos conocimientos y habilidades que los
productores requieren para estar al dia con todas las novedades
repentinas que podrian dar.

La finalidad de un programa de capacitacion, desarrolla

cuatro tipos de cambio:
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Transmision de informacion: todos los actores de la
capacitacion deben de interactuar para poder desarrollar nuevos
conocimientos en temas de manejo adecuado de cultivos.

Desarrollo de habilidades: capacitaciones directamente
desarrolladas de actividades que se verifican en todo el proceso
de cultivo y de la pos cosecha.

Desarrollo de actitudes: capacitaciones que tratan de
contrarrestar errores 0 malos manejos para poder aumentar la
cantidad y la calidad del producto, desarrollo de implantacion
de nuevas especies en sus zonas de produccion.

Desarrollo de nivel conceptual: La aplicacion de teorias
adquiridas durante el proceso de capacitacion sera desarrollada
en la practica administrativa para que la mentalidad de los

capacitados sea en téerminos globales y mas amplios.

2.5.3.8. Conclusiones

1. La finalidad del desarrollo de la investigacion, es el estudio y
fortalecimiento de métodos que ayuden en el proceso de cultivo, productivo y
transmitir estos métodos y conocimientos a los productores.

2. La actividad investigativa de la quinua en el ambito local se
muestra de manera muy genérica y vaga.

3. Los tipos de tipos de usuarios que se identificaron son dos:

- Docentes y egresados de carreras afines.
- Productores de quinua.

4. Se concluye que la demanda total segun el tipo de usuario es de:
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- DOCENTES Y EGRESADOS DE CARRERAS AFINES, el cual
cuenta con un total de 259 usuarios y se define segun el nivel de dificultad y
tiempo de estadia en cada una de las actividades como: actividades con mayor
grado de complejidad que tiene un total de 148 usuarios, y actividades con
menor grado de complejidad con un total de 111 usuarios. La concurrencia a
este centro de investigacion es de 30 grupos de 5 usuarios para la investigacion
con mayor grado de complejidad y 37 grupos de 3 usuarios para la
investigacion con menor grado de complejidad.

- PRODUCTORES DE QUINUA, que cuenta con un total de 647
productores de los cuales el 89% pertenece a los productores con un area de
cultivo estandar el cual equivale a un total de 576 productores y un 11% que
equivale a un total de 71 pequerios productores. El nivel de incidencia de ambos
tipos de productores es de 122 usuarios por semana con una concurrencia de 3
veces por semana, en un momento critico se tiene un total de 40 usuarios por
dia.

5. EIl primer tipo de usuarios desarrollara actividades relacionados a
la calidad y la obtencidn de nuevas variedades como son:

- Actividades relacionadas a la calidad del grano (3 usuarios/actividad)
son: Ensayos de control de calidad del grano de quinua, Analisis de suelos para
seguimiento nutricional y Analisis de factores medioambientales.

- Actividades dentro de la obtencion de nuevas variedades (5
usuarios/actividad) son de: Mejora genética de las variedades, Ambientes y
parcelas para la interpolacion de variedades (minimo de 100 m2 por variedad)

y Almacenaje, exposicion de resultados obtenidos.
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6. En el caso de las parcelas de interpolacién se tomaré las cuatro
variedades, cada una de estas variedades tendras dos tipos de cultivo (al aire
libre e invernaderos), se considerara 2 de cada tipo de cultivo. Dando un area
minima total 1600 m2.

7. Las actividades complementarias segun tipo de usuario son:

- Las actividades complementarias para el primer tipo de usuarios, que
se desarrollaran tanto para el desarrollo de calidad y la obtencion de nuevas
variedades (3 usuarios/actividad) son: Intercambio de conocimientos, analisis,
Manejo y control de todas las actividades, Preparacion de abonos e insumos
organicos.

- Las actividades complementarias que desarrolla el segundo tipo de
usuarios (40 usuarios) son: Transmision de conocimientos.

8. Las funciones que se desarrollaran en cada una de las actividades
son:

- Desarrollo de la calidad: Analisis de pureza, Pureza fisica, Analisis de
granulometria, Pruebas de germinacion, Analisis de la cantidad de humedad
del grano, Analisis de sanidad.

- Desarrollo de factores medio ambientales: Analisis de multiples
factores climatologicos.

- Desarrollo de obtencion de nuevas variedades: Técnicas de
cruzamiento o hibridacion.

- Desarrollo del manejo y control de la planta: identificacion de factores

dafiinos, analisis y soluciones preventivas.
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- Desarrollo del proceso educativo: Transmision de informacion,
Desarrollo de habilidades, Desarrollo de actitudes, Desarrollo de nivel

conceptual.
2.5.4. Diagnostico de la transformacion

Dentro del diagnéstico de la transformacién se realiza el siguiente

planteamiento de los problemas:
¢Cuadl es la finalidad del desarrollo de la transformacién de la quinua?
¢Cudl es la actividad inicial para el desarrollo de transformacion de la quinua?
¢Coémo se desarrolla la transformacion de la quinua en el distrito de Cabana?
¢ Cudl es la demanda de productos transformados a base de quinua?
¢ Qué subproductos se desarrollaran dentro de la transformacion?
¢A qué sector industrial se incluira la transformacion de la quinua?

¢Cudl es la cantidad destinada para cada tipo de transformacion?

¢Cuéles son los objetivos de mercado segun tipo de transformacion?
¢ Qué funciones se desarrollaran en el proceso de cada tipo de transformacién?

¢Qué actividades complementarias fortalecen el desarrollo de la

transformacion?

¢Cuales son los requerimientos que se necesitaran para cada tipo de

transformacion?
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2.5.4.1. ¢Cuadl es la finalidad del desarrollo de transformacion de la
quinua?

La finalidad del desarrollo de la transformacion, es generar una
caracteristica adicional a la quinua en su estado de producto organico, que
obtenga un beneficio extra a su funcidn principal, este concepto se resolvera a
través de la transformacion a subproductos a base de quinua, que no solo
captara mayores ingresos, sino que dara solucion a la demanda de productos
béasicos.
2.5.4.2. ¢Cual es la actividad inicial para el desarrollo de transformacion

de la quinua?

Para el desarrollo de esta pregunta se debe saber que el agricultor
realiza un previo tratamiento de limpieza, lavado y secado de manera artesanal,
el cual una vez culminada es entregada al acopio. Pero este proceso artesanal
no es suficiente, ya que la quinua tiene una serie de materias y agentes que
restan calidad a la quinua, el proceso que se encargara de limpiar y purificar el

grano de quinua se denomina: “perlado”.

a. Proceso de perlado de la quinua

Son los granos de quinua que se encuentran libre de
sustancias extrafias tales como piedrecillas, pajillas, rastrojos o
saponina. La cantidad de quinua destinada para su proceso de
perlado corresponde al 100.00% de la capacidad acopiada, que

equivale a 215,600.50 kg de quinua por afio.

Para lograr este desarrollo la quinua es sometida a diversas

operaciones:
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QUINUA
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Figura 72. Flujograma de Procesamiento de Quinua Organica.
Fuente: Desaponificado, Seleccion y Clasificado de Granos Andinos (s.f.).

RECEPCION

Consiste en verificar el peso y las condiciones de calidad en

las que llega la materia prima.
Tabla 29: Condiciones Aceptables de Calidad de la Quinua.

Humedad del grano Menor 10%

Contenido de impurezas | Menor a 1.5%

Variedades Menor a 0.5 %
contrastantes
Granulometria 70% 1.80 mm

Excremento de roedores | Ausencia

Fuente: Desaponificado, Seleccion y Clasificado de Granos Andinos
(S.F).

LIMPIEZA
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Eliminar impurezas cuyos tamafios son mayores Y/o
menores al grano de quinua (pajillas, tallos, ramitas y otras

impurezas, tierra, arena, quinuas pequefias).

i

Figura 73. Maquina Elevadora de Figura 74. Maquina Elevadora de Cangliones —
Cangliones — Proceso de Limpieza. Vista Planta.

Fuente: Desaponificado, Selecciony Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Clasificado de Granos Andinos (s.f.).

ESCARIFICADO — DESAPONIFICADO

Este proceso consiste en someter a los granos de quinua en
una friccion mecénica en una maquina llamada Escarificadora, la
eficiencia de remocion de la cascara y saponina es de

aproximadamente 90%.
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" [ESCARIFICADORA 1

Figura 75. Maquina Figura 76. Maquina Escarificadora — Vista

Escarificadora. Planta.
Fuente: Desaponificado, Seleccion  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

y Clasificado de Granos Andinos
(s.f).
LAVADO

Este proceso consiste en someter la quinua escarificada en
la maquina lavadora en un flujo turbulento de agitacién en una

relacion de 1:3 de quinua y agua respectivamente.
- Extraccion de la saponina remanente.
- Agitacion turbulenta.
- Enjuagues.

- Tiempo de operacion (segun variedad).
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Figura 77. Maquina Lavadora. Figura 78. Maquina Lavadora — Vista Planta.

Fuente: Desaponificado, Selecciony  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
Clasificado de Granos Andinos (s.f.).

CENTRIFUGADO

Este proceso consiste en separar el agua adherida en la
superficie de los granos de quinua luego del proceso de lavado.

Permite reducir el tiempo de secado y un mejor manipuleo del

grano.

Figura 79. Maquina Centrifuga. Figura 80. Maquina Centrifuga.— Vista Planta.

Fuente: Desaponificado, Seleccion Clasificado Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
de Granos Andinos (s.f.).
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SECADO ARTIFICIAL

Este proceso es utilizado en condiciones atmosféricas no
favorables como en zonas lluviosas o con alta humedad relativa, o
cuando el proceso productivo exige una gran de granos de quinua
en un periodo de tiempo corto. Este método consiste en someter a
los granos a la accion de una corriente de aire, previamente

calentado por quemadores de gas.

—— 1.50 —=

|

Figura 82. Maquina Secado
Artificial..— Vista Planta.

Figura 81. Maquina Secado Artificial.
Fuente: Desaponificado, Seleccidn Clasificado de Granos Fuente: Elaborado por el

Andinos (s.f.). Equipo de Trabajo.

CLASIFICADO

Consiste en separar los granos de quinua de las impurezas
y por tamafio de grano. Esta operacion se realiza en clasificadoras

de zarandas.
- Primera criba (Limpiadora), 3 mm.
- Segunda criba (Clasificadora), 1.8 mm.
- Tercera criba (Clasificadora), 1.60 mm.

- Cuarta criba (Clasificadora), 1.2 mm.
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Figura 83. Maquina Clasificadora de Granos de Quinua. Figura 84. Maquina Clasificadora de

Granos de Quinua — Vista Planta.
Fuente: Desaponificado, Seleccion Clasificado de Granos ~ Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Andinos (s.f.).

Tabla 30: Proceso de Clasificado de los Granos de Quinua.

IN° malal Abertura Producto retenido Calidad
crbg | redondaen mm
i 3.00 mm Producios exranos, | Impurezas
cebadillas
2 1.80 mm Quinua Primera
3 1,80 mm Quinua Sequnda
4 1.20 Quinua Temera

Fuente: Desaponificado, Seleccion Clasificado de Granos
Andinos (s.f.).

DESPEDRADO

Este proceso consiste en la separar las piedras o todo tipo
de material de mayor peso diferenciando el peso especifico de los

granos de quinua con respecto a las piedras.
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T
Fuente: Desaponificado, Seleccion Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Clasificado de Granos Andinos (s.f.).

SELECCION OPTICA

Este proceso consiste en separar los granos contrastantes
diferenciandolas por el color como los granos manchados.
Aquellos granos de quinua que presentan anomalias o diferencias

de color con respecto a los parametros fijados son detectados y se

rechazan.

Figura 87. Proceso de Seleccion Optica. Figura 88. Proceso de Seleccién Optica — Vista
Fuente: Desaponificado, Seleccion Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
Clasificado de Granos Andinos (s.f.).

ENVASADO

Los granos de quinua deben se envasan garantizando su

conservacion y presentdndolas segln la demanda en el mercado.
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Fuente: Desaponificado, Seleccion Fuente: Desaponificado, Seleccion Clasificado de
Clasificado de Granos Andinos (s.f.). Granos Andinos (s.f.).

ALMACENAMIENTO.

Se requiere de ambientes adecuados que protejan los granos

de quinua de los agentes contaminantes,

Los granos se deben conservar en las condiciones

apropiadas para garantizar su calidad sanitaria y organoléptica.

Figura 91. Proceso de Almacenamiento.
Fuente: Desaponificado, Seleccion Clasificado de

Granos (S.F.).

* En consecuencia, toda el area de produccion contendra solo en area

de maquina:
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- Limpieza. - Contendra una Méaquina elevadora de Cangliones (4.76
m2).

- Escarificado/Desaponificado. - Contendrd una Maquina de Pesado
(1.53 m2).

- Lavado. — Contendra una Maquina Lavadora (2.81 m2).

- Centrifugado. — Contendra una Maquina Centrifuga (2.22 m2).

- Secado Atrtificial. — Contendra una Maquina de Secado Artificial (6.00
m2).

- Clasificado. — Contendra una Maquina de Clasificadora de Granos
(1.60 m2).

- Despedrado. - Contendra una Maquina Despedradora (1.20 m2).

- Seleccion Optica. - Contendra una Maquina de Secado (4.47 m2).

- Envasado. - Este no contara con area de maquinaria, pero si requerira
un &rea de trabajo.

- Almacenado. — Este no contard con area de maquinaria, pero si
requerira del area total del producto terminado.

2.5.4.3. ¢Como se desarrolla la transformacion de la quinua en el distrito

de Cabana?

En el distrito de Cabana se puede apreciar a manera de exhibicion una

serie de sub productos

En el dmbito productivo de alimentos a base de quinua, estos
desarrollan una serie de productos que, si bien no son producidos en masa, esto
por el déficit de “herramientas” para ello, tienen una gran acogida por los
consumidores visitantes, esto se demuestra principalmente en las ferias
agricolas que tiene el distrito de Cabana que se desarrollan a lo largo del afio.
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Figura 92. XV Feria Agropecuaria Agroindustrial y Artesanal XVII Exp.

Ganadera y Agricola FECAIN Cabana 2019.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Figura 93. XV Feria Agropecuaria Agroindustrial y

Artesanal Xvii Exp. Ganadera y Agricola FECAIN Cabana Figura 94. Variedades de Quinua.

2019.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo. Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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Figura 95. Exposicion de Productos. Figura 96. Cerveza a Base de Quinua.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo. Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Se encuentran productos a base de quinua como: Yogurt,
Cerveza, Helados, Manjares, Chicha, etc. Pero los que méas presencia y
relevancia tienen son:

- HARINA DE QUINUA.

La harina de quinua es muy importante en el distrito de Cabana,

ya que es base para para el desarrollo de otros sub productos.

Figura 97. Harina a Base de Quinua.

Fuente:
httos://portal.andina.ne/EDPfotoarafia2/Thumbnail/2009/11/08/000110320
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- PRODUCTOS DE PANIFICACION.

Los productos de Panificacion cuentan con una amplia variedad
de maneras para desarrollarse, y en el distrito de Cabana se intensifica

cada vez este recurso.

Figura 98. Productos de Panificacion.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
- PASTAS A BASE DE QUINUA
Este es un producto innovador en el distrito de Cabana y que
destaca y se desarrolla cada vez mas a través de las ferias y exposiciones

del lugar.

Figura 99. Plato de Tallarines a Base de Harina de Quinua.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.5.4.4. (Cual es la demanda de productos transformados a base de

quinua?

En este punto se determinara cuales son los productos que tienen
mayor consumo, esto nos servira para justificar cuales seran los productos mas

adecuados para la transformacion a subproductos a base de quinua.

Tabla 31: Division de Consumo Alimentario — Peru.

DIVISION DE CONSUMO
Alimentos y Bebidas no Alcohdlicas 27,48
Alimentos 25,36
Productos de panificacion 5,92
Carne 5,78
Pescados y mariscos 1,24
Productos lacteos 3,33
Aceitesy grasas 0,85
Frutas 2,51
Hortalizas, legumbres y tubérculos 3,47
Azlcary otras presentaciones 0,88
Pastas 4,29
Bebidas no alcohoélicas 2,12
Café, te y cacao 0,32
Aguas minerales, refrescos, jugos de frutas y de legumbres |1,80
Bebidas Alcohdlicas y Tabaco 1,14
Bebidas alcohdlicas 1,01
Tabaco 0,13

Fuente: Variacién de los Indicadores de Precios de la Economia, INEI (2018).
Segun la tabla, nos muestra los productos que mas relevancia tienen
en el mercado consumidor, teniendo con mayor indice de division de consumo
a los productos de panificacion (5.92), Carne (5.78), Productos lacteos (3.33),

Hortalizas, legumbres y tubérculos (3.47) y pastas (4.29).

Ya que solo la panificacion y pastas pueden contener en gran parte de
su estructura la quinua como ingrediente, se tomara en consideracion a estos

subproductos como transformacion.
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Segun el analisis de la transformacion en el distrito de Cabana, se
muestra con mayor presencia y relevancia productos de panificacion, pastas y
otros. Pero segun la demanda de productos alimenticios pueden contener en
gran parte de su estructura la quinua como ingrediente, se tomara en

consideracién a estos subproductos como transformacion.

2.5.4.5. ¢Qué subproductos se desarrollaran dentro de la transformacion?

Segun el analisis de la transformacion en el distrito de Cabana, que
muestra con mayor relevancia productos de panificacion y pastas, y en
concordancia con la demanda de productos transformados a estos mismos por
tener mayor afinidad con la quinua, se concluye que los subproductos gque se
desarrollaran dentro de la transformacion son los productos de panificacion,
pastas y ademas de ello la Harina, ya que esta es la fase primaria con la que se

Ilevara a cabo esta transformacion a subproductos.

2.5.4.6. ¢A qué sector industrial se incluira la transformacion de la
quinua?
Dentro de los diferentes sectores industriales como: comercio,
construccion, alimentacion, agricultura, etc. Podemos definir que el sector
industrial a desarrollar es la alimentacion ya que este comprende los grupos de

alimentos que se van a transformar en el proyecto.
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Esta se encarga de todos los procesos relacionados a la cadena de la
alimentacion. En este proceso se comprenden actividades como el transporte,

recepcion, almacenamiento, procesamiento, conservacion.
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La transformacion que se realiza en este tipo de industria es abastecida
generalmente con productos agricolas y ganaderas, dentro de estos productos

agricolas tenemos grupos de alimentos que se dividen en tres.

GRUPOS DE ALIMENTOS

Estos grupos se dividen a partir de la funcion que cumplen.

Tabla 32: Grupos de Alimentos.

DIVISION SEGUN SU FUNCION |GRUPO ALIMENTOS
Alimentos plasticos o 1 [Productos lacteos.
constructores. 2 |Carnes, pescados y huevos.
3 [Legumbres, frutos secos y cereales.
1 [Productos de panificacion.
Alimentos energéticos. 2 |Aceitesy grasas. -
3 |Azucary otras presentaciones.
4 |Pastas.
Alimentos reguladores. L Frutas:
2 |Hortalizas, legumbresy tuberculos.

Fuente: Variacion de los Indicadores de Precios de la Economia, INEI (2018).

Segun los grupos de alimentos a desarrollar en concordancia con la
produccién de subproductos a base de quinua del distrito de Cabana se muestra
gue los que mas relevancia y presencia tienen son los productos de panificacion
y pastas, asi también como base de estos, la harina de quinua, siendo estos los

mas adecuados para transformarlos a subproductos.

2.5.4.7. ¢Cual es la cantidad destinada para cada tipo de transformacion?

Segun el indice de divisioén de consumo de cada subproducto se puede
definir mediante porcentaje, la cantidad de quinua que se destinara a cada

subproducto para su proceso de transformacion.

Teniendo en cuenta que el indice de divisién de consumo de los
productos de panificacion es de 5.92 y de pastas es de 4.29, se genera la
siguiente tabla:
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Tabla 33: Cantidad de Quinua Destinada a Cada Tipo de Transformacién.

CANTIDAD DE QUINUA DESTINADA A CADA TIPO DE TRANSFORMACION
INDICE DE DIVICION CANTIDAD DE QUINUA PRODUCIDA
PORCENTAJE o
DE CONSUMO EN CABANA - KG/ANO
TOTAL DE PRODUCTOS 10.21 100% 215,600.05
PRODUCTOS DE PANIFICACION 5.92 57.58 125,005.17
PASTAS 4.29 42.02 90,573.77

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

Segun la tabla nos muestra a partir del 100% de la cantidad de quinua
producida en Cabana para el acopio es de 215, 600.5 kg/afio, de ello la cantidad
de quinua que se destinara para los productos de panificacion es del 57.98%
que equivale a 125,005.17 kg de quinua por afio, asi también las pastas tienen
el 42.01% restante el cual que equivale a 90,573.77 kg de quinua por afo.
2.5.4.8. ¢Cuales son los objetivos de mercado segun tipo de

transformaciéon?

Para determinar el mercado al que se dirigira el producto se desarrolld
una matriz de ponderacion de mercado, en el cual se realiza un proceso, para
asi identificar cual seria el mercado meta.

OBJETIVO DE MERCADO - PASTAS.

Tabla 34: Ponderacion Per Capita — Pastas.

PONDERACION PER CAPITA - PASTAS
(Kg/Persona)

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo — INEI Encuesta Nacional de
Presupuestos Familiares, (2018).
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Segun la tabla, da como resultado 10.3 Kg/persona de pastas en el
mercado local, 14.1 Kg/persona de pastas en el mercado regional y 16.2
Kg/persona de pastas en el mercado nacional. Entonces podemos definir que la
mayor ponderacion per capita por afio de consumo de pastas se encuentra en el

mercado nacional, siendo este el mercado meta.

OBJETIVO DE MERCADO - PRODUCTOS DE PANIFICACION.

En cuanto a los subproductos seleccionados tenemos a los productos
de panificacion, el cual se subdivide en 2, esto por los diferentes métodos de

desarrollo para llegar al producto terminado.

OBJETIVO DE MERCADO - PRODUCTOS DE PANIFICACION

(LIVIANA).

Tabla 35: Ponderacion Per Capita — Panificacion (Liviana).

PONDERACION PER CAPITA - PANIFICACION
(LIVIANA)
(Kg/Persona)

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo — INEI Encuesta Nacional
de Presupuestos Familiares, (2018).

Segun la tabla, da como resultado 25.6 Kg/persona de panificacion
(liviana) en el mercado local, 25.1 Kg/persona en el mercado regional y 23.6
Kg/persona en el mercado nacional. Entonces podemos definir que la mayor
ponderacion per cépita por afio de consumo de panificacion (liviana) se

encuentra en el mercado local, siendo este el mercado meta.
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OBJETIVO DE MERCADO - PRODUCTOS DE PANIFICACION

(CONSISTENTE).

Tabla 36: Ponderacion Per Capita — Panificacion (Consistente).

PONDERACION PER CAPITA - PANIFICACION
(CONSISTENTE)
(Kg/Persona)

L7

REGIONAL NACIONAL

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo — INEI Encuesta Nacional de
Presupuestos Familiares, (2018).

Segun la tabla, da como resultado 1.5 Kg/persona de panificacion
(consistente) en el mercado local, 1.7 Kg/persona en el mercado regional y 1.9
Kg/persona en el mercado nacional. Entonces podemos definir que la mayor
ponderacion per capita por afio de consumo de panificacion (consistente) se

encuentra en el mercado nacional, siendo este el mercado meta.

2.5.4.9. ¢Qué funciones se desarrollaran en el proceso de cada tipo de

transformacion?

Las funciones que se desarrollaran en este proceso de transformacion
son muy diferentes y particulares entre los subproductos a transformar, al tener

identificado a los subproductos son:
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a. Harina de quinua

La harina de quinua es el ingrediente base de la produccion
de productos de panificacion y pastas, es por ello que se necesita
desarrollar un espacio el cual contenga todos los requerimientos y

procesos necesarios para su produccion.

La cantidad de quinua destinada para la produccién de
harina de quinua corresponde al 100.00% de la capacidad obtenida,

que equivale a 215,600.50 kg de harina de quinua por afio

Las operaciones que se realizaran para alcanzar el objetivo

de la produccién son:

RECEPCION

DESAMARGADO

SECADO

2

MOLIENDA

2

TAMIZADO

PESADO

~>

ENPACADO

L 2
SELLADO

ALMACENADO

Figura 100. Proceso de Obtencion de Harina de Quinua.
Fuente: Curso — Taller Post Cosecha y Transformacion de la
Quinua Organica (2011).
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- DESAMARGADO

En este proceso de desamargado se elimina los compuestos
puedan acentuar sabores indeseables en el grano de la quinua.
Dentro de ellos, se pueden considerar la fraccion insaponificable
de la grasa (sustancias precursoras de saponinas tales como
esteroides, escualeno, terpenoides), los acidos grasos oxidados,

sales minerales de magnesio, oxalatos, etc.

245

Figura 101. Maquina de Desamargado. Figura 102. Maquina de Desamargado
— Vista Planta.
Fuente:https://pt.dhgate.com/product/commercial- Fuente: Elaborado por el Equipo de

full-automatic-pneumatic-control/417899832.html 1100

- SECADO
En el proceso de secado de granos se reducira la humedad
de los granos cosechados a un nivel compatible con un almacenaje
seguro. Este proceso se conoce generalmente como secado de los
granos. Es preferible instalar la fuente de energia de esta misma por
fuera de sus instalaciones, por seguridad. (Moreno y Sanchez,

2013, p. 9)
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\L 464 J.

Figura 104. Magquina de Secado — Vista

Figura 103. Maquina de Secado. Planta.

Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
https://pt.dhgate.com/product/commercial-full-

automatic-pneumatic-control/417899832.html

- MOLIENDA

Con una molienda mas fina y posterior tamizado, se puede
producir también almid6n de quinua. Para la molienda se utilizan
molinos de martillos o de discos. Es recomendable que estén
equipados con ciclon, para remover el polvo fino de la molienda.
Los granos medianos (didmetro medio hasta de 1.69 mm) y
pequefios (diametro medio menor a 1.4 mm), pueden ser molidos
para producir harina de quinua. La finura de molienda debe de ser

de al menos 0.6 mm. (Moreno y Sanchez, 2013, p. 9)
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Figura 105. Maquina de Molienda. Figura 106. Maquina de Molienda — Vista
Fuente:httpsfr.made-in Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

china.comtag_search_productCorn-Flour-

Processing-Plant_geghenn_1.html

- TAMIZADO

El tamizado, es uno de los métodos de separacion de
mezclas, el cual consiste que mediante un tamiz, zarandas o
cernidores (redes de mallas mas o menos gruesas o finas) se
separan particulas sélidas segun su tamafio. Se coge un tamiz que

deje pasar el polvo mas fino y retenga el méas grueso.

Lo

L

Figura 108. Maquina Tamizadora — Vista

Figura 107. Maquina Tamizadora.

Planta.

Fuente:https://www.alibaba.com/showroom/coconut-  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
grinding-machine.html
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- PESADO

Este proceso se dara como un método de comprobacion de

la cantidad en peso que se tiene del producto listo para empacar.

= 1.95 -]
1.45
L
Figura 109. Maquina de Pesado. Figura 110. Maquina de Pesado —
Vista Planta.
Fuente:https://pt.dhgate.com/product/commercial- ~ Fuente: Elaborado por el Equipo de
Trabajo.

full-automatic-pneumatic-
contrnl/417800822 html

- EMPACADO - ENVASADO
Los productos seran empaquetados mediante un equipo de
Ilenado volumeétrico, son llenados desde un contenedor y, a través,

de un orificio que suelta el producto en una pequefia rampa y en el

envase correspondiente.

Tintas
& Méquinas S.4

‘F— 4.58

1

Figura 112. Maquina de Empacado/Envasado —
Figura 111. Maquina de Empacado — Vista Planta.

Envasado.

Fuente:https://www.tintasymaquinas.com Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
.co/portafolio/empacadora-flow-pack-

3000/
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- SELLADO

Una vez obtenido el paquete, este se sellara
herméticamente, el cual consiste en cerrar completamente el
producto interior, evitando contacto con la atmdsfera ambiental, lo

que evade la entrada o el escape de aire.

P
1 ; 257 |

Figura 114. Maquina Selladora — Vista Planta.

Figura 113. Maquina Selladora.
Fuente:https://www.machinenmotor.com/deta  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

ils/gem-pack-automatic-blister-sealing-
machine-380-v-50-hz-49202/

- ALMACENADO.

Es la etapa final del proceso, que se ocupa de la adecuada
manipulacion y recepcion del producto antes de llegar al

consumidor final.

* En consecuencia, toda el area de produccién contendra solo en
area de maquina:

Recepcion. - Este no contara con area de maquinaria.
Desamargado. — Contendra una Maquina de Desamargado (3.30
m2).

Secado. — Contendré una Maquina de Secado (10.67 m2).
Molienda. — Contendra una Maquina de Molienda (3.18 m2).
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Tamizado. — Contendra una Maquina Tamizadora (9.04 m2).
Pesado. — Contendra una Maquina de Pesado (2.82 m2).
Empacado. — Contendra una Maguina de Empacado (5.31 m2).
Sellado. — Contendra una Maquina Sellado (2.67 m2).

Almacenado. — Este no contard con area de maquinaria, pero si

requerira del area total del producto terminado.

b. Productos de panificacion

La harina de quinua se puede utilizar para la elaboracion de
diversos productos de panificacién, para esto se realiza una
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de quinua, esto se
debe ya que la harina en su estado individual no contiene gluten

por lo que no es panificable si se usa solo este ingrediente.

La cantidad quinua que corresponde a la transformacion a
productos de panificacion es de 125,005.17 kg, esta cantidad se
dividira en dos: Elaboracién de productos de panificacion (liviana)
y elaboracién de productos de panificacion (consistente), esto por

la diferencia en el proceso de produccion.

- ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

(LIVIANA).

Este proceso consta en la elaboracion de productos de
panificacion con un tiempo de conservacion medio, como por
ejemplo las diferentes variedades de pan que cominmente se

conocen.
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Se sustituira harina de trigo por harina de quinua en un maximo de

35%, para no modificar su apariencia.
- DOSIFICACION
Para la produccion de 1 kg de productos de panificacion
(liviana) se requiere:
- Harina de quinua: 350 gr.
- Harina de trigo: 550 gr.
- Otros: 100 gr.
Segun la cantidad de harina de quinua que corresponde a la
transformacion a productos de panificacion (liviana) es de
62,502.58 kg por afio, tomando en consideracion la dosificacion se

obtiene una cantidad de 178,578.8 kilos por afio de produccién de

panificacion (liviana) al afio como producto final.

Las operaciones que se realizaran para alcanzar el objetivo de la

produccion son:
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[Recepcion |
_PEDO
[Wiczctaoo |
_AMADO

PRIMERA
FERMENTACION

DIVISION DE MASA,
PESADO Y BOLEADO

FERMENTACION
FINAL

HORNEADO

ENPACADO

SELLADO

IALMACENADO

Figura 115. Proceso de Elaboracion de Productos de Panificacion (Liviana).

Fuente: Curso — Taller Post Cosecha y Transformacion de Quinua Organica

(2011).
- PESADO

Este proceso se dara como un método de comprobacion de

la cantidad en peso que se tiene del producto listo para empacar.

|—71.954—|

1.45 | |

Figura 116. Magquina de Pesado. Figura 117. Maquina de Pesado — Vista
Planta.

Fuente: https://pt.dhgate.com/product/commercial- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

full-automatic-pneumatic-control/417899832.html
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- MEZCLADO - AMASADO

Etapa de la panificacion que tiene por objeto lograr una
distribucién uniforme de todos los ingredientes, asi como formar y
desarrollar adecuadamente el gluten. En este desarrollo se debe
lograr un alto grado de extensibilidad, la masa debe ser suave, seca,
brillosa, muy manejable y desprenderse limpiamente de las paredes

de la taza de la mezcladora.

.

1.35

L —
L-*1.204>-‘

Figura 119. Maquina Amasadora —

Figura 118. Maquina Amasadora. Vista Planta.
Fuente:http://voces.ellitoral.com/2015/07/13/los- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
secretos-de-una-panaderia-saludable-vistos-desde-

adentro/amp/

- PRIMERA FERMENTACION

Esta primera fermentacidn transcurre desde el final del
amasado hasta la division de la masa, donde mas aromas se
producen. Se da almacenando la masa en contenedores. El final de
la primera fermentacion lo indica normalmente el volumen de la
masa. Normalmente cuando se dobla el volumen inicial, que
dependera principalmente de la consistencia y la temperatura de la

masa donde fermente y de la dosis de levadura.
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Para asegurar que la masa tenga una adecuada fermentacion

se debe de mantener en los contenedores un aproximado de 3 horas.

0.62

Figura 121. Contenedores para Fermentacion —
Vista Planta.

Figura 120. Contenedores para Fermentacion.

Fuente:http://virginiatecno.blogspot.com/2014/ Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
08/panaderia-de-barrio-1.html

- DIVISION DE MASA, PESADO Y BOLEADO

Esta etapa se realiza para obtener piezas de masa de igual
peso. El peso de cada pieza dependera del tipo de pan que se va
elaborar. Luego de ello se procede al labrado de acuerdo a la forma
establecida para cada tipo de pan. Es otro proceso en el que se tiene
que tener cuidado y por tanto no se debe durar mas de 20 minutos

para evitar que la masa desarrolle ya que variaria la calidad del pan.

2

|
T T

T

Figura 122. Maquina Boleadora. Figura 123. Maquina Boleadora — Vista planta.

Fuente: https://www.rondo-online.com/es Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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- FERMENTACION FINAL

El proceso final de fermentacion comienza desde el
momento de la incorporacién de la levadura en la masa,
prolongandose hasta el instante en que se inicia la coccion de los
panes. La temperatura recomendada en la camara de fermentacion
debe ser 26-40°C y la humedad relativa de 80-85%, en estas
condiciones se asegura un crecimiento adecuado y se evita la

formacion de "cascara" en la superficie del pan.

0.62

Figura 125. Contenedores para Fermentacion —
Figura 124. Contenedores para Fermentacion. Vista Planta.

Fuente:http://virginiatecno.blogspot.com/2014/0  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

8/panaderia-de-barrio-1.html
- HORNEADO

Es la Gltima etapa del proceso panificador y es aqui donde
el pan alcanza su maximo y ultimo desarrollo. Las temperaturas de
horneado oscilan entre 200 - 250° C y el tiempo entrel0-20

minutos, dependiendo del tipo de pan.

Es preferible instalar la fuente de energia de esta misma por

fuera de sus instalaciones, por seguridad.
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Figura 127. Maquina Horneadora —

Figura 126. Maquina Horneadora. Vista Planta.

Fuente: https://just-not-enough-time.de/top-ten- Fuente: Elaborado por el Equipo de

hamburg-st-georg/persian-sweets-baklava-1/ Trabajo.

- EMPACADO
Los productos seran empaquetados mediante un equipo de
llenado volumétrico, son llenados desde un contenedor y, a través,
de un orificio que suelta el producto en una pequefia rampa y en el

envase correspondiente.

i
O Méadines 8.

- :‘--M = o~
ha. iy : 7 ‘ 458 -

Figura 129. Maquina de Empacado/Envasado — Vista

Figura 128. Maquina de Empacado — Planta.

Envasado.
Fuente:https://www.tintasymaquinas.com.co/p Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

ortafolio/empacadora-flow-pack-3000/
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- SELLADO.

Una vez obtenido el paquete, este se sellara
herméticamente, el cual consiste en cerrar completamente el
producto interior, evitando contacto con la atmosfera ambiental, lo

que evade la entrada o el escape de aire.

{ 2.57 1

Figura 131. Magquina Selladora — Vista

Figura 130. Magquina Selladora. Planta.
Fuente:https://www.machinenmotor.com/ Fuente: Elaborado por el Equipo de
Trabajo.

details/gem-pack-automatic-blister-

sealing-machine-380-v-50-hz-49202/

- ALMACENADO

Es la etapa final del proceso que se ocupa de la adecuada
manipulacion del producto antes de Ilegar al consumidor final.
* En consecuencia, toda el area de produccion contendra solo en
area de maquina:
Recepcion. - Este no contara con area de maquinaria.
Pesado. - Contendra una Maquina de Mezclado (2.82 m2).
Amasado. — Contendra una Maquina de Amasado (1.62 m2).

Primera fermentacion. — Contendra Contenedores para
Fermentacion (1.12 m2).
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Division de masa, pesado/boleado. — Contendrd una Maquina de

Boleadora (3.95 m2).

Fermentacion final. — Contendrd Contenedores para Fermentacion

(1.12 m2).

Horneado. — Contendra una Maquina Horneadora (10.21 m2).
Empacado. — Contendra una Maquina de Empacado (5.31 m2).
Sellado. — Contendra una Maquina Selladora (2.67 m2).

Almacenado. — Este no contara con area de maquinaria, pero si

requerira del area total del producto terminado.
- ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

(CONSISTENTE).

Este proceso consta en la elaboracion de productos de
panificacion con un tiempo de conservacién prolongado, como por

ejemplo las diferentes variedades de galletas que se conocen.

Se sustituira harina de trigo por harina de quinua en un

maximo de 40%, para no modificar su apariencia.
- DOSIFICACION

Para la produccion de 1 kg de productos de panificacion

(consistente) se requiere:
- Harina de quinua: 400 gr.
- Harina de trigo: 500 gr.

- Otros: 100 gr.
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Segun la cantidad de harina de quinua que corresponde a la
transformacion a productos de panificacion (consistente) es de
62,502.58 kg por afio, tomando en consideracién la dosificacion se
obtiene una cantidad de 156,256.45 kilos de produccion de

panificacién (consistente) al afio como producto final.

Las operaciones que se realizaran para alcanzar el objetivo

de la produccién son:

RECEPCION

BATIDO

g 2

CREMADO

R =

LAMINADO

L 2
CORTADO

MOLDEADO

£ 2

HORNEADO

R 2

PESADO

L 2
ENPACADO

L 2
SELLADO

ALMACENADO

Figura 132. Proceso de Elaboracion de Productos de

Panificacion (Consistente).
Fuente: Curso — Taller Post Cosecha y

Transformacion de Quinua Organica (2011).
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- PESADO

Este proceso se dard como un método de comprobacion de

la cantidad en peso que se tiene del producto listo para empacar.

Figura 134. Maquina de Pesado — Vista
Figura 133. Magquina de Pesado. Planta.

Fuente: https://pt.dhgate.com/product/commercial- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
full-automatic-pneumatic-control/417899832.html

- BATIDO

Los ingredientes introducidos en el amasador, se mezclan
durante unos 50 minutos, hasta conseguir una masa uniforme y
elastica, capaz de soportar los procesos siguientes. (Perez, 2017,

p-36)

~—1.20 —

Figura 136. Maquina Amasadora —

Figura 135. Maquina Amasadora. Vista Planta.
Fuente: http://voces.ellitoral.com/2015/07/13/los- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
secretos-de-una-panaderia-saludable-vistos-desde-
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- CREMADO

Consiste en juntar el azlcar junto con la materia grasa y
trabajar integrandolos y volatilizando el aroma de la margarina o
mantequilla. De preferencia la materia grasa debe estar a
temperatura ambiente, ya que helada es mucho mas dificil su

integracion. (Perez, 2017, p.36)
- LAMINADO

A partir de la tolva que recibe la masa, la operacion de

laminado cuenta con varios pares de rodillos de acero

La funcion del laminado es compactar y calibrar el trozo de
masa transformandolo en una ldmina de espesor uniforme que
abarque toda la anchura del equipo. Es necesario que no se
produzcan agujeros y que los bordes sean lisos y no desiguales. El
laminado permite también la incorporacion de masa reciclada del
cortador (se llama recortes del cortador) a la masa fresca o virgen

procedente de la amasadora. (Perez, 2017, p.36)

I 5.05 i

=7 T
1.47

|

Figura 138. Maquina de Laminado — Vista Planta.

Figura 137. Maquina de Laminado.

Fuente: https://blog.europan.mx/equipo-ideal-  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

para-pan-artesanal
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- CORTADO

El corte produce, no solamente el contorno del tamafio y
forma deseada, sino también, la impresion de la superficie y los
orificios. Es preciso asegurarse de que la pieza de masa se adhiera
con preferencia al tejido soporte y no al cortador. Esta adherencia
no ha de ser exagerada pues de lo contrario habra dificultades para
transferir las piezas sin distorsion al siguiente transportador o la
banda del horno. Entre las piezas recortadas se produce una trama
de masa superflua que constituyen los recortes. Estos recortes se

separan y se devuelven a la laminadora. (Perez, 2017, p.37)

e 1.96 —
.
285
Figura 139. Maquina de Cortadora. Figura 140. Maquina de Cortadora —
Vista Planta.

Fuente:http://solarconflict.com/iEN5XAN6aDQ.vi  Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
deo+related

- MOLDEADO

Idealmente la trama de masa que rodea a las piezas cortadas
se adherird menos firmemente a la cinta transportadora de la
cortadora que las piezas. Se podra levantar y empujar suavemente

hacia un transportador de devolucion de recortes superior.
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Si la masa es muy débil, puede ser necesaria la aplicacién
de soportes para ayudar a levantarla hasta la cinta transportadora

de retorno.

La masa de recortes se puede devolver en forma de trama,
con su anchura completa, a la entrada de la tolva de la laminadora.
Es importante asegurarse de que estos recortes son repartidos
igualmente en la laminadora, para optimizar la buena distribucion
entre la masa nueva. Es conveniente vigilar que los bordes de la
nueva ldmina no sean ricos en recortes, ya que esto tendra un efecto
adverso sobre la calidad de las galletas producidas. (Perez, 2017,

p.37)

|-—2.01—-—|

1

Figura 141. Magquina Moldeadora. Figura 142. Magquina Moldeadora.— Vista
Planta.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

http://www.famipack.com/catalogo4.html

- HORNEADO

De toda la compleja maquinaria que se utiliza en la
fabricacion de las galletas, el horno es pieza fundamental, ya que
en su interior se opera la transformacion de las piezas de masa en

auténticas galletas.
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El combustible empleado para la obtencion del calor
necesario para el horneado de las galletas puede ser sélido, liquido
0 gase0so 0 energia eléctrica. La combustion puede ser directa o

indirecta.
Condiciones de horneado:

Las galletas permaneceran en el horno durante 8 minutos
siendo la temperatura interna del horno de 185” C. Se adecuara la
velocidad de la cinta transportadora que atraviesa el horno para que
el tiempo exacto que el tiempo que tardan en atravesar las galletas
el horno sea de 8 minutos. La temperatura de las galletas a la salida
del horno sera aproximadamente de 120” C por lo que a la salida
del horno habra una cinta transportadora de enfriamiento. Es
preferible instalar la fuente de energia de esta misma por fuera de

sus instalaciones, por seguridad. (Perez, 2017, p.36)

f 2.91 |

]
3.51
| | a
¥ —
Figura 144. Maquina Horneadora
Figura 143. Magquina Horneadora. — Vista Planta.
Fuente: https://pt.dhgate.com/product/commercial-  Fuente: Elaborado por el Equipo de

full-automatic-pneumatic-control/417899832.html Trabajo.
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- PESADO

Este proceso se dara como un método de comprobacién de

la cantidad en peso que se tiene del producto listo para empacar.

|-71.954—|

1.45 | |

Figura 145. Maquina de Pesado. Figura 146. Maquina de Pesado — Vista
Planta.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

https://pt.dhgate.com/product/commercial-full-
automatic-pneumatic-control/417899832.html

- EMPACADO

Las galletas son envasadas en origen y vendidas al publico
en sus envases integros, el buen cierre del envase es suficiente

defensa frente a posibles agresiones con animo de adulteracion.

Las galletas son alimentos hidréfilos, a veces grasientos y
extremadamente fragiles en la mayoria de los casos, por lo que el
envase tiene que protegerlas siempre de la humedad y de los
golpes, y aislarlas en ocasiones para que no cedan grasa o pierdan
su prestancia. Las galletas son envasadas de forma que la principal
proteccion a su fragilidad, la reciben mediante su propia
compactacién, en el interior de cajas de carton suficientemente
duro, utilizdndose como envase primario. (Perez, 2017, p.36)
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4.58 i

=
- L
L |
Figura 148. Maquina de Empacado/Envasado
] ] — Vista Planta.
Figura 147. Maquina de Empacado — Envasado.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

https://pt.dhgate.com/product/commercial-full-
automatic-pneumatic-control/417899832.html

- SELLADO
Una vez obtenido el paquete, este se sellara
herméticamente, el cual consiste en cerrar completamente el
producto interior, evitando contacto con la atmésfera ambiental, lo

que evade la entrada o el escape de aire.

)

4.44

_r

H
©

I

25—
Figura 150. Maquina Selladora — Vista
Figura 149. Magquina Selladora. Planta.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

https://pt.dhgate.com/product/commercial-full-
automatic-pneumatic-control/417899832.html
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- ALMACENADO

Es la etapa final del proceso que se ocupa de la adecuada

manipulacion del producto antes de Ilegar al consumidor final.

* En consecuencia, toda el area de produccion contendra solo en

area de maquina:

- Recepcion. - Este no contara con area de maquinaria.

- Pesado. - Contendra una Maquina de Pesado (2.82 m2).

- Batido. — Contendra una Maquina de Amasado (1.62 m2).

- Laminado. — Contendra una Maquina de Laminado (7.42
m2).

- Cortado. — Contendra una Maquina Cortadora (5.58 m2).

- Moldeado. — Contendra una Maquina Moldeadora (8.32
m2).

- Horneado. — Contendra una Maquina Horneadora (10.21
m2).

- Pesado. - Contendra una Maquina de Mezclado (2.82 m2).

- Empacado. — Contendra una Maquina de Empacado (5.31
m2).

- Sellado. — Contendra una Maquina Selladora (2.67 m2).

- Almacenado. — Este no contara con area de maquinaria,

pero si requerira del area total del producto terminado.

231

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

c. Pastas

La denominacion genérica de pastas alimenticias o fideos,
se entienden los productos no fermentados obtenidos por el

empaste y amasado mecanico, de:
- Harina de quinua
- Harina de trigo
- Agua
- Con o sin aditivos

La bondad de las pastas alimenticias depende de la calidad
de la harina empleada y del agua, del proceso utilizado, el secado
y de la conservacion. Pastas de buena calidad deben presentar un

color uniforme, semitransparente y duras.

- DOSIFICACION

Para la produccion de 1 kg de pasta se requiere:
- Harina de quinua: 650 gr.
- Harina de trigo: 250 gr.
- Otros.

Segun la cantidad quinua que corresponde a la
transformacion de pastas es de 90,573.77 kg por afio, tomando en
consideracion la dosificacion se obtiene una cantidad de
139,344.26 kilos de produccion de pastas al afio como producto

final.
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Las operaciones que se realizaran para alcanzar el objetivo de la

produccion son:

RECEPCION

MEZCLADO

LAMINADO

ENFRIADO

ENPACADO

SELLADO

ALMACENADO|

Figura 151. Proceso de Elaboracion de Pastas a Base de

Quinua.
Fuente: Curso — Taller Post Cosecha y Transformacion de la

Quinua Organica (2011).

- PESADO

Dentro de este proceso de verificacion del peso se
recomienda hacerlo en balanzas de diferentes tipos de lectura, uno
para pesado del producto que debe tener una lectura en kilos y la
otra para el adecuado pesaje de los aditivos que forman parte de las
pastas el cual debe tener una lectura en gramos o fracciones de
gramos. Todo este proceso se recomienda realizarlo con una

balanza analitica.
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Figura 152. Proceso de Pesaje del Producto y Los Insumos.
Fuente: Metodologia de Pan de Quinua (2014).

|——1.95——-‘

1 E

Figura 154. Maquina de Pesado — Vista

Figura 153. Maquina de Pesado. Planta.

Fuente: Elaborado por el Equipo de

Fuente: https://pt.dhgate.com/product/commercial-
Trabajo.

full-automatic-pneumatic-control/417899832.html

- MEZCLADO
Los diferentes ingredientes se mesclan en mescladoras o
amasadoras, un buen proceso de mesclado debe de dar como

resultado una mezcla homogeénea, de esta manera facilitar y velar

la calidad de los siguientes procesos.
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Figura 156. Maquina Mezcladora.—
Figura 155. Maquina Mezcladora. Vista Planta.

Fuente: https://pt.dhgate.com/product/commercial- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

full-automatic-pneumatic-control/417899832.html
- AMASADO

Este proceso de amasado se realiza con el aditamento de
agua, que fue calculado con anterioridad, otros aditamentos que se
colocan durante este proceso son como los colorantes y algunos
conservantes si fuera el caso, la homogeneidad de la mescla debe

ser uno de los aspectos que le caractericen a este proceso.

El tiempo del proceso de amasado puede variar segun el
tipo de harina que se va utilizar, generalmente el rango es de 10 —

05 minutos.

Figura 157. Mezcla de Ingredientes y Laminado de Pastas.

Fuente: Pastas Alimenticias con Mesclas Farinaceas de Cereales y Tubérculos
(2011).
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Figura 159. Maquina Amasadora

Figura 158. Magquina Amasadora. — Vista Planta.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de
Trabajo.

https://blog.europan.mx/equipo-ideal-

para-pan-artesanal

- LAMINADO

Este proceso de laminado se realiza en una maquina
laminadora cuando el objetivo es la fabricacion de fideos.

La actividad de laminacién consta en pesar y enrollar varias
veces a través de los cilindros lisos las cuales se acercan uno del
otro dejando un espaciamiento determinado con anterioridad, el
resultado de este proceso debe de ser una lamina con el color y el
espesor totalmente uniforme con una homogeneidad perfecta.

El tiempo de laminado dependera del tipo de mezcla de
harina, asi:

« Harinas con una mezcla de 20% de sustitucidn con harina de maiz,
tiempo de 15 minutos.
« Harinas con una mezcla de 30% de sustitucion con harina de maiz,
tiempo de 17 minutos.
« Harinas con una mezcla de 40% de sustitucidn con harina de maiz,

tiempo de 20 minutos.
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Figura 161. Maquina de Laminado — Vista

Planta.

Figura 160. Maquina de Laminado.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

https://pt.dhgate.com/product/commercial-
full-automatic-pneumatic-
control/417899832.html

- TREFILADO
La pasta que fue laminada es colocada en los dos cilindros
de la trefiladora para poder darle una forma de cintas tan largas
como lo permita la cantidad o volumen del material o partida de
producto que se esté practicando. Se cortan de trecho a trecho de
tal forma que se puedan enrollarse o envasarlos con la longitud més

apropiada.

]
1 O I
L]

INEEEREN

364

Figura 163. Maquina de Trefilado —

Figura 162. Maquina de Trefilado.

Vista Planta.
Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
https://ultimallamada.com/visitando-el-
pastificio-martelli-una-fabrica-de-
pasta-familiar-entre-las-mas-
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- SECADO

Esta actividad del secado se realiza en una cdmara o cuarto
de secado construido para esta operacion, el objetivo es reducir el
contenido de la humedad del producto hasta llegar al 12 — 13 %,
humedad que admite al producto mantenerse por tiempos

prolongados en el almacenamiento.

Las pastas alimenticias se caracterizan por ser sensibles a
las pequefias variaciones atmosféricas y meteorologicas. El
incorrecto proceso de secado conllevaria a una fermentacion de la
pasta, si el proceso de secado fuera muy lento o muy rapido se
originan micro fisuras en las laminas de masa, lo que causa la rotura

de la pasta.

El proceso de secado se debe de ejecutar con un método de
ventilacion forzada para poder distribuir el aire caliente
uniformemente en toda la pasta; la temperatura mas recomendable

del secado es de 40 °C.

En este proceso de eliminacion del agua contenida, debe
emplearse varios lapsos de tiempo alternadamente con cortos

tiempos de enfriamiento sucesivos.

' 2.64 i
]W
1.86
| l
Figura 164. Maquina de Secado. Figura 165. Maquina de Secado — Vista
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Fuente: Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
https://ultimallamada.com/visitando

httns://nastafrescavnizza.com/secadores-

- ENFRIADO

Una vez aislado el producto del secador, se coloca en un
espacio donde se tenga condiciones adecuadas o un lugar seco y
fresco que contemple temperatura ambiente. El tiempo que se
dispone para esta fase varia segun los escenarios climaticos, pero

en general, se puede emplear 2 — 3 horas.

‘ 1.81 -

0.62

Figura 167. Estanteria de Enfriado — Vista
Figura 166. Estanteria de Enfriado. Planta.

Fuente:https://pt.dhgate.com/product/commercial- ~ Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
full-automatic-pneumatic-control/417899832.html

- PESADO
En este proceso se evalla y se identifica las caracteristicas
del peso que muestra cada elemento, esta actividad se realiza con
balanzas que muestren el peso en gramos, la homogeneidad que

debe de tener cada elemento se expresara también en el peso.

r—71.954ﬂ

r

1.45

L

Figura 169. Magquina de Pesado — Vista
Figura 168. Maquina de Pesado. Planta.

|
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Fuente:https://spanish.alibaba.com/wholesale/V Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

enta-al-por-mayor-productos-maquinaria-

- EMPACADO

El producto es colocado en fundas de material pléstico, la
cantidad de producto suministrado en cada envase se dara segun las
variedades de presentacion que se tendran.

=

\

4.58 ~

-

-

1.16

i

Figura 171. Maquina de Empacado/Envasado —
Vista Planta.

Figura 170. Maquina de Empacado — Envasado.
Fuente:http://ingeniadeoccidente.com/prod Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
ucto/embolsadora-flowpack-modelo-jy-
320/

- SELLADO

Una vez envasados se procede al respectivo proceso de
sellado de las fundas, para evitar el ingreso del aire del ambiente y
poder lograr una buena conservacion e higiene durante el proceso

de almacenamiento, transporte y venta del producto.
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b (1 A
HONGZHAN
; 257 |
| |
L J 1.04
Figura 172. Maquina Selladora. Figura 173. Maquina Selladora — Vista Planta.
Fuente: https://es.made-in- Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

china.com/co_zjhongzhan/product_Plastic-Bag-

- ALMACENADO

El producto se almacena en lugares secos, bien ventilados y
sobre lugares que garanticen una adecuada circulacién del aire y
con un apilamiento méaximo de 1 m de altura para que los productos

no puedan sufrir dafos.

* En consecuencia, toda el area de produccion contendra solo en

area de maquina:

Recepcion. - Este no contara con area de maquinaria.

- Pesado. - Contendra una Maquina de Pesado (2.82 m2).

- Mezclado. — Contendra una Maquina de Amasado (1.62
m2).

- Cortado. — Contendra una Maquina Cortadora (5.58 m2).

- Moldeado. — Contendra una Maquina Moldeadora (8.32

m2).

- Laminado. — Contendra una Maquina de Laminado (7.42
m2).
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- Trefilado. - Contendra una Maquina de Trefilado (10.05
m2).

- Secado. - Contendra una Maquina de Secado (4.91 m2).

- Enfriado. - Contendra una Maquina de Enfriado (1.12 m2).

- Pesado. - Contendra una Maquina de Pesado (2.82 m2).

- Empacado. — Contendra una Maquina de Empacado (5.31
m2).

- Sellado. — Contendra una Maquina Selladora (2.67 m2).

- Almacenado. — Este no contara con area de maquinaria,
pero si requerira del area total del producto terminado.

2.5.4.10. ¢{Que actividades complementarias fortalecen el desarrollo de la

transformacion?

Esto se refiere a estos ambientes que reforzaran cada una de los tipos
de transformacion y que son muy necesarias para su adecuado funcionamiento.

Estos son:

Un ambiente que contenga materiales, suministros, envases, etc.; que
seran posteriormente utilizados en el proceso de transformacion, dandonos

como resultado un ALMACEN DE MATERIA PRIMA.

Un ambiente que contenga los residuos que no pueden valorizarse o
reutilizarse en el proceso de transformacion de la quinua, dandonos como

resultado un DEPOSITO DE RESIDUOS.

Un ambiente que contenga un sistema basico que proporcione energia
a las herramientas y a multitud de maquinas del &rea de procesamiento,

dandonos como resultado un AREA DE COMPRESOR DE AIRE.
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Un ambiente que proteja y controle los bienes del éarea de
procesamiento, antes de ser requeridos para la transformacién a subproductos,
dandonos como resultado un ALMACEN DE MATERIALES E INSUMOS
DE LIMPIEZA.

Un ambiente que albergue los productos en un espacio fisico
adecuado, donde se puedan realizar actividades de control, disponibilidad y
requerimiento de los productos ya terminados, dandonos como resultado un
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO.

Un ambiente donde el personal o visitante pueda adquirir una
indumentaria adecuada para la permanencia en el area de transformacion,
dandonos como resultado VESTIDORES.
2.5.4.11. ;Cuales son los requerimientos que se necesitaran para cada tipo

de transformacion?

En este punto se definird la cantidad y tipos de equipamientos

(Maquinarias), que se requieren para cada espacio de transformacion.
a. Quinua perlada.

Para poder definir la cantidad de maquinarias para el proceso de
transformacion de la quinua perlada se necesita desarrollar el
proceso de calculo para hallar el rendimiento, requerimiento v el

ndmero de maquinas necesarias.

Segun la capacidad de produccion de quinua perlada por afio se

tiene 215,600.50 kg, se desarrolla de la siguiente manera:
Produccion harina de quinua por afio: P

NuUmero de dias laborables en el afio: N
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Numero de horas trabajadas durante el dia: T
Numero produccion por hora: H
P=215,600.50 kg

N= 252 dias

T= 06 horas

H=2

H= (P/N)/T

H= (215,600.50 /252)/6

H= 142.59 kg/h.

Tabla 37: Requerimiento de Numero de Equipos: Harina de Quinua.

REQUERIMIENTO DE NUMERO DE EQUIPOS: PERLADO DE QUINUA

MAQUINA | RENDIMIENTO KG/HORA |REQUERIMIENTO KG/HORA|N° DE MAQ. NECESARIAS
LIMPIADORAS
Maquina Elevadora de Cangliones | 300 | 142.59 | 1
ESCARIFICADO
Maquina Escarificadora | 250 | 142.59 | 1
LAVADO
Maquina Lavadora. | 300 | 142.59 | 1
CENTRIFUGADO
Magquina Centrifuga | 250 | 142.59 | 1
SECADO ARTIFICIAL
Secadora Artificial | 250 | 142,59 | 1
CLASIFICADO
Maquina Clasificadora | 300 | 142.59 | 1
DESPEDRADO
Magquina Despredadora | 300 | 142.59 | 1
SELECCION OPTICA
Proceso de Seleccién Optica | 400 | 142.59 | 1

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado
por el Equipo de Trabajo.

Segln la tabla nos da como resultado el ndmero de
maquinarias necesarias segun el tipo de trabajo que realizaran, pero
en el proceso de perlado de la quinua por su complejidad, en el
desarrollo de sus actividades y el nimero de variedades procesadas,

es necesario considerar mayor nimero de equipamientos.
- Desamargado: 1 Maquina.
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- Maquina Elevadora de Cangliones: 2 Maquinas.
- Maquina Escarificadora: 2 Maquinas.

- Maquina Lavadora: 2 Maquinas.

- Maquina Centrifuga: 2 Maquinas.

- Secadora Artificial: 2 Maquinas.

- Maquina Clasificadora: 2 Maquinas.

- Maquina Despredadora: 2 Maquinas.

- Proceso de Seleccion Optica: 2 Maquinas.

* Dando asi, como resultado el area total de maquinas de 49.18 m2:

Tabla 38: Requerimiento de Area Segun Maquinaria : Quinua Perlada.

REQUERIMIENTO DE AREA DE MAQUINA: QUINUA PERLADA
MAQUINA AREA DE MAQ. (M2) N° DE MAQ. NECESARIAS SUBTOTAL (M2)
Maquina Elevadora de Cangliones 4.76 2 9.52
Maquina Escarificadora 1.53 2 3.06
Maquina Lavadora 2.81 2 5.62
Maquina Centrifuga 2.22 2 4.44
Secadora Artificial 6.00 2 12.00
Maquina Clasificadora 1.60 2 3.20
Maquina Despedradora 1.20 2 2.40
Seleccion Optica 4.47 2 8.94
TOTAL: 49.18

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

b. Harina de quinua

Para poder definir la cantidad de maquinarias para el
proceso de transformacion de la harina de quinua se necesita
desarrollar el proceso de céalculo para hallar el rendimiento,

requerimiento y el nimero de maquinas necesarias.

Segun la capacidad de produccién de harina de quinua por

afo, 215,600.50 kg, se desarrolla de la siguiente manera:
Produccion harina de quinua por afio: P
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Numero de dias laborables en el afio: N
NUmero de horas trabajadas durante el dia: T
Numero produccion por hora: H

P=215,600.50 kg

N= 252 dias

T= 06 horas

H="?

H= (P/N)/T
H=(215,600.50 /252)/6
H= 142.59 kg/h.

Tabla 39: Requerimiento de Numero de Equipos: Harina de Quinua.

REQUERIMIENTO DE NUMERO DE EQUIPOS: HARINA DE QUINUA
MAQUINA RENDIMIENTO KG/HORA |REQUERIMIENTO KG/HORA |N° DE MAQ. NECESARIAS
Maguina de Desamargado 250 142,59 1
Maquina de Secado 450 142,59 1
Maguina de Molienda 85 142,59 2
Maquina Tamizadora 200 142,59 1
Maquina de Pesado 250 142,59 2
Maquina de Empacado - Envasado 30 142.59 1
Magquina Selladora 30 142,59 1

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el
Equipo de Trabajo.

Segun la tabla nos da como resultado el numero de

maquinarias necesarias segun el tipo de trabajo que realizaran.

- Desamargado: 1 Maquina. - Empacado — Envasado: 1
Maquina.
- Secado: 1 Maquina. - Sellado: 1 Maquina.

- Molienda: 2 Maquinas.
- Tamizado: 1 Maquina.
- Pesado: 2 Maquinas.
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* Dando asi, como resultado el area total de maquinas de 42.99 m2:

Tabla 40: Requerimiento del Area segiin Maquinaria: Harina de Quinua.

REQUERIMIENTO DE AREA DE MAQUINA: HARINA DE QUINUA
MAQUINA AREA DE MAQ, (M2) |N° DE MAQ. NECESARIAS SUBTOTAL (M2)
Maquina de Desamargado 3.30 1 3.30
Maquina de Secado 10.67 1 10.67
Maquina de Molienda 3.18 2 6.36
Maquina Tamizadora 9.04 1 9.04
Maquina de Pesado 2.82 2 5.64
Maquina de Empacado — Envasado 5.31 1 5.31
Maquina Selladora 2.67 1 2.67
TOTAL: 42.99

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el
Equipo de Trabajo.

c. Elaboracién de productos de panificacion (liviana)

Para poder definir la cantidad de maquinarias para el
proceso de transformacion de la panificacion (liviana) se necesita
desarrollar el proceso de calculo para hallar el rendimiento,

requerimiento y el nUmero de maquinas necesarias.

Segun la capacidad de produccion de productos de
panificacion (liviana) por afio, 178,578.8 kg, se desarrolla de la

siguiente manera:

Produccion de productos de panificacion (liviana) por afio: P
Ndmero de dias laborables en el afio: N

Numero de horas trabajadas durante el dia: T

Numero produccion por hora: H

P=178,578.8 kg

N= 252 dias

T= 06 horas

H=?
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H= (PIN)/T
H= (178,578.8 /252)/6

H= 118.10 kg/h.

Tabla 41: Requerimiento de Numero de Equipos: Panificacion (Liviana).

REQUERIMIENTO DE NUMERO DE EQUIPOS: PANIFICACION (LIVIANA)
MAQUINA RENDIMIENTO KG/HORA |REQUERIMIENTO KG/HORA (N° DE MAQ. NECESARIAS
Maguina de Pesado 220 118.1 1
Magquina Amasadora 230 118.1 1
Contenedores para 1ra Fermentacion 30 118.1 4
Maguina Boleadora 350 118.1 1
Contenedores para 2da Fermentacion 30 118.1 4
Maquina Horneadora 250 118.1 1
Maguina de Empacado/Envasado 230 118.1 1
Magquina Selladora 230 118.1 1

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el Equipo

de Trabajo.

Segun la tabla nos da como resultado el ndmero de

maquinarias necesarias segun el tipo de trabajo que realizaran.

- Pesado: 1 Maquina.

- Amasado: 1 Maquina.

- 1ra Fermentacioén: 4 contenedores.

- Maquina Boleadora: 1 Maquina.

- 2da Fermentacién: 4 contenedores.

- Horneado: 1 Maquina.
- Empacado/Envasado:

- Sellado: 1 Magquina.

* Dando asi, como resultado el area total de maquinas:
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Tabla 42: Requerimiento de Area segin Maquinaria: Panificacion (Liviana).

REQUERIMIENTO DE AREA DE MAQUINA: PANIFICACION (LIVIANA)
MAQUINA AREA DE MAQ, (M2) |N° DE MAQ. NECESARIAS SUBTOTAL (M2)
Maquina de Pesado 2.82 1 2.82
Maquina Amasadora 1.62 1 1.62
Contenedores para 1ra Fermentacion 1.12 4 4.48
Maquina Boleadora 3.95 1 3.95
Contenedores para 2da Fermentacion 1.12 4 4.48
Maquina Horneadora 10.21 1 10.21
Maquina de Empacado/Envasado 5.31 1 5.31
Maquina Selladora 2.67 1 2.67
TOTAL: 35.54

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el
Equipo de Trabajo.

d. Elaboracion de productos de panificacidn (consistente)

Para poder definir la cantidad de maquinarias para el
proceso de transformacion de la panificacion (consistente) se
necesita desarrollar el proceso de calculo para hallar el

rendimiento, requerimiento y el nimero de maquinas necesarias.

Segun la capacidad de produccion de productos de
panificacion (consistente) por afio, 156,256.45 kg, se desarrolla de

la siguiente manera:

Produccion de productos de panificacion (consistente) por afio: P
NUmero de dias laborables en el afio: N

Numero de horas trabajadas durante el dia: T

Numero produccion por hora: H

P= 156,256.45 kg

N= 252 dias

T= 06 horas

H=?

H= (P/N)/T

H= (156,256.45/252)/6
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H= 103.34 kg/h.

Tabla 43: Requerimiento de Numero de Equipos: Panificacion (Liviana).

REQUERIMIENTO DE NUMERO DE EQUIPOS:PANIFICACION (CONSISTENTE)

MAQUINA RENDIMIENTO KG/HORA [REQUERIMIENTO KG/HORA|N° DE MAQ. NECESARIAS
Maquina de Pesado 20 103.34 1
Magquina Amasadora 230 103.34 1
Maquina de Laminado 250 103.34 1
Maquina de Cortadora 190 103.34 1
Magquina Moldeadora 180 103.34 1
Maquina Horneadora 260 103.34 1
Maguina de Pesado 20 103.34 1
Maquina de Empacado - Envasado. 230 103.34 1
Magquina Selladora 230 103.34 1

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por

el Equipo de Trabajo.

Segun la tabla nos da como resultado el numero de

maquinarias necesarias segun el tipo de trabajo que realizaran.

- Pesado: 1 Maquina.

- Amasado: 1 Maquina.

- Laminado: 1 Maquina.

- Cortado: 1 Maquina.

- Moldeado: 1 Maquina.

- Horneado: 1 Maquina.

- Pesado: 1 Maquina.

- Empacado - Envasado: 1 Maquina.

- Sellado: 1 Maquina.

* Dando asi, como resultado el area total de maquinas:
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Tabla 44: Requerimiento de Area segiin Maquinaria : Panificacién (Consistente).

REQUERIMIENTO DE AREA DE MAQUINA: PANIFICACION (CONSISTENTE)
MAQUINA AREA DE MAQ. (M2) |N° DE MAQ, NECESARIAS SUBTOTAL (M2)
Maquina de Pesado 2.82 1 2.82
Maquina de Amasado 1.62 1 1.62
Contendra una Maquina de Laminado 7.42 1 7.42
Maquina Cortadora 5.58 1 5.58
Maquina Moldeadora 8.32 1 8.32
Maquina Horneadora 10.21 1 10.21
Maquina de Mezclado 2.82 1 2.82
Maquina de Empacado 5.31 1 5.31
Maguina Sellado 2.67 1 2.67
TOTAL: 46.77

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado
por el Equipo de Trabajo.

e.

Pastas

Para poder definir la cantidad de maquinarias para el
proceso de transformacion de pastas se necesita desarrollar el
proceso de célculo para hallar el rendimiento, requerimiento y el

nimero de maquinas necesarias.

Segun la capacidad de produccion de pastas por afo, es 139,344.26

kg, se desarrolla de la siguiente manera:
Produccidn de pastas por afio: P

NUmero de dias laborables en el afio: N
Numero de horas trabajadas durante el dia: T
Numero produccion por hora: H

P=139,344.26 kg
N= 252 dias
T= 06 horas
H="7
H= (P/N)/T
H= (139,344.26 /252)/6
H=92.15 kg/h.
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Tabla 45: Requerimiento de Numero de Equipos: Panificacion (Pastas de Quinua).

REQUERIMIENTO DE NUMERO DE EQUIPOS: PASTAS DE QUINUA
MAQUINA RENDIMIENTO KG/HORA | REQUERIMIENTO KG/HORA [ N° DE MAQ. NECESARIAS
Maquina de Pesado 220 92.15 1
Maquina Mezcladora 230 92.15 1
Maquina Amasadora 230 92.15 1
Maquina Laminado 250 92.15 1
Maquina de Trefilado 180 92.15 1
Maquina de Secado 160 92.15 1
Estanteria de Enfriado 160 92.15 1
Maquina de Pesado 220 92.15 1
Maquina de Empacado —Envasado 230 92.15 1
Maquina Selladora 230 92.15 1

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el
Equipo de Trabajo.

Segun la tabla nos da como resultado el nimero de

maquinarias necesarias segun el tipo de trabajo que realizaran.
- Pesado: 1 Maquina. - Pesado: 1 Maquina.
- Mezclado: 1 Maquina. - Empacado - Envasado: 1 Maquina.
- Amasado: 1 Maquina. - Sellado: 1 Maquina.
- Laminado: 1 Maquina.
- Trefilado: 1 Maquina.
- Secado: 1 Maquina.

- Enfriado: 1 Maquina.

* Dando asi, como resultado el area total de maquinas de 52.64 m2:
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Tabla 46. Requerimiento de Area segiin Maquinaria: Panificacion (Pastas).

REQUERIMIENTO DE AREA DE MAQUINA: PASTAS
MAQUINA AREA DE MAQ. (M2) |N° DE MAQ. NECESARIAS SUBTOTAL (M2)
Maquina de Pesado 2.82 1 2.82
Maquina de Amasado 1.62 1 1.62
Maquina Cortadora 5.58 1 5.58
Maquina Moldeadora 8.32 1 832
Maquina de Laminado 7.42 1 7.42
Maquina de Trefilado 10.05 1 10.05
Maquina de Secado 4,91 1 4,91
Maquina de Enfriado 1.12 1 112
Maquina de Pesado 2.82 1 2.82
Maquina de Empacado 5.31 1 531
Magquina Sellado 2.67 1 2.67
TOTAL: 52.64

Fuente: Catalogo de Maquinaria para el Procesamiento de Quinua, IDE (2013) /Elaborado por el Equipo
de Trabajo.

2.5.4.12. Conclusiones

1. El desarrollo de la transformacion de la quinua no solo generara
mayores ingresos, sino que dara solucion a la demanda de productos basicos
que dejen de lado ingredientes corrientes y sean reemplazados productos mas
saludables como la quinua.

2. Se define que el proceso de perlado de la quinua es indispensable
para el posterior desarrollo de transformacion a subproductos.

3. En cuanto a la diversidad transformativa de la quinua organica se
encuentra con mayor presencia y factibilidad a los productos de panificacion y
pastas.

4. En la identificacion de los productos con mayor demanda se
establece a los productos alimenticios como los de mayor predominancia,
productos de panificacion (con un indice de division de consumo de 5.92) y
pastas (con un indice de divisién de consumo de 4.29) tienen mayor relevancia

en el mercado consumidor.
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5. Los subproductos que se desarrollaran dentro de la transformacién
son los productos de panificacién, pastas, ya que tienen mayor factibilidad
transformativa y demanda del mercado consumidor, ademas de ello se afiadira
la transformacidn a Harina, ya que esta es la fase primaria con la que se llevara
a cabo esta transformacién a subproductos.

6. En cuanto al sector industrial en el que se encontrara el proyecto,
sera la industria alimentaria, en el cual dentro de este se desarrollara los
productos farinaceos (Harinas, panificacion, pastas).

7. La cantidad de quinua destinada para la transformacion es de 215,
600.5 kg/afio (100%), siendo esta también la misma cantidad que se
transformara a Harina, los productos de panificacion tomaran 125,005.17
Kg/afio (57.58%), y para la produccidn de pastas se tomara 90,573.77 Kg/afio
(42.02%).

8. En el objetivo de mercado de pastas, el consumo per capita por afio
se da:

- 10.3 Kg/persona de pastas en el mercado local,
- 14.1 Kg/persona de pastas en el mercado regional y
- 16.2 Kg/persona de pastas en el mercado nacional.

9. Entonces se concluye que la mayor ponderacion per capita por afio

de consumo de pastas se encuentra en el mercado nacional, siendo este el

mercado meta.
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10. En el objetivo de mercado de productos de panificacion, se divide
en dos: productos de panificacion (liviana) y productos de panificacion
(consistente).

a). En el objetivo de mercado de panificacion (liviana), el consumo
per capita por afio se da:
- 25.6 Kg/persona de panificacion (liviana) en el mercado local.
- 25.1 Kg/persona de panificacion (liviana) en el mercado
regional.
- 23.6 Kg/persona de panificacion (liviana) en el mercado

nacional.

Entonces se concluye que la mayor ponderacion per capita
por afio de consumo de panificacion (liviana) se encuentra en el

mercado local, siendo este el mercado meta.

b). En el objetivo de mercado de panificacién (consistente), el

consumo per capita por afio se da:

- 1.5 Kg/persona de panificacion (consistente) en el mercado local.

- 1.7 Kg/persona de panificacion (consistente) en el mercado
regional.

- 1.9 Kg/persona de panificacion (consistente) en el mercado

nacional.

Entonces se concluye que la mayor ponderacion per capita
por afio de consumo de panificacion (consistente) se encuentra en

el mercado nacional, siendo este el mercado meta.
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11. En cuanto a la transformacion de Quinua Perlada, la quinua que
se sometera a este proceso es la totalidad acopiada de 215,600.50 kg de quinua
por afo.

12. En cuanto a la transformacién a Harina de quinua, se producira
215,600.50 kg de harina de quinua por afio.

13. En cuanto a la transformacion a Productos de panificacion
(Liviana) este producira 178,578.8 kilos por afio.

14. En cuanto a la transformacion a Productos de panificacion
(Consistente) este producira 156,256.45 kilos de panificacion (consistente) por
afo,

15. En cuanto a la transformacion a Pastas este tendra 139,344.26
kilos de produccion de pastas al afio.

16. La produccion que requiere la transformacion de quinua a quinua
perlada es de 142.59 Kg/hora.

17. La produccidn que requiere la transformacion a Harina de quinua
es de 142.59 Kg/hora.

18. La produccion que requiere la transformacion a productos de
panificacion (liviana) es de 118.10 Kg/hora.

19. La produccion que requiere la transformacién a productos de
panificacion (consistente) es de 103.34 Kg/hora.

20. La produccion que requiere la transformacion a pastas es de 92.15

Kg/hora.
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21. En Transformacién de Quinua perlada, se encontraran zonas de
Limpieza, Escarificado/Desaponificado, Lavado, Centrifugado, Secado
Artificial, Clasificado, Despedrado, Seleccion Optica, Envasado vy
Almacenado. Y tendra un area total de maquinas de 49.18 m2.

22. En Transformacion de Harina de Quinua, se encontraran zonas de
Recepcién, Desamargado, Secado, Molienda, Tamizado, Pesado, Empacado,
Sellado y Almacenado. Y tendra un area total de maquinas de 42.99 m2.

23. En Transformacion a Productos de Panificacion (Liviana), se
encontrardn zonas de Recepcion, Pesado, Amasado, Primera Fermentacion,
Boleado, Fermentacion Final, Horneado, Empacado, Sellado y Almacenado. Y
tendra un area total de maquinas de 35.54 m2.

24. En Transformacién a Productos de Panificacion (Consistente), se
encontrardn zonas de Recepcion, Pesado, Batido, Laminado, Cortado,
Moldeado, Horneado, Pesado, Empacado, Sellado y Almacenado. Y tendra un
area total de maquinas de 46.77 m2.

25. En Transformacion a Pastas, se encontraran zonas de Recepcion,
Pesado, Mezclado, Cortado, Moldeado, Laminado, Trefilado, Secado,
Enfriado, Pesado, Empacado, Sellado y Almacenado. Y tendrd un area total de
maquinas de 52.64 m2.

26. Existirdn ambientes complementarios que reforzaran cada una de
los tipos de transformacion que ayudaran su adecuado funcionamiento. Los
cuéles seran:

- Almacén de materia prima, Dep0sito de residuos, Area de compresor
de aire, Almacén de materiales e insumos de limpieza, Almacén de

producto terminado, Vestidores.

257

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamen

e esta tesls



UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

2.6. ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION DEL PROYECTO

2.6.1. Antecedentes del lugar

2.6.1.1. Limites

- Por el Noroeste: Cabanillas

- Por el Suroeste: Cabanillas, Mafiazo
- Por el Sur: Vilgue

- Por el Sureste: Atuncolla

- Por el Este: Caracoto

- Por el Norte: Juliaca
2.6.2. Aspecto fisico ambiental
2.6.2.1. Clima

El area del proyecto corresponde a la formacion ecolégica
denominada bosque himedo-montano subtropical, Ilamada también pradera o
sub-paramo, que se extiende desde el lago Titicaca (3,800 msnm) hasta
aproximadamente 4,200 msnm. que Incluye desde el punto de vista térmico,
tres subtipos climaticos: Ribera de Lago, Rinconadas- Laderas y Planicies. El
area del Proyecto Cabana pertenece a los subtipos Rinconadas-Laderas y

Planicies.
a. Generalidades

Las caracteristicas climaticas estan  dominadas
principalmente por la altitud (3,800 a 3,900 msnm) y la radiacién
solar (latitud sub-tropical) que dan origen a valores bajos de las

temperaturas radiales del aire con restringida variacion anual.
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El régimen pluvial es determinado por la circulacién
general de la atmosfera y en menor grado por los efectos
orograficos y la influencia del lago Titicaca, ocasionando un clima
lluvioso, con un periodo de lluvias coincidentes con el verano del

hemisferio Sur.
b. Temperatura del aire

INAF (1988), expresa lo siguiente sobre los pardmetros

climatolégicos:

La Temperatura media mensual del distrito de Cabana tiene
un promedio multianual 8.7°C y varia desde 5.3°C en el mes de
junio hasta 10.9°C en el mes de Noviembre; la temperatura maxima
media mensual varia desde 15.9°C en el mes de Julio hasta 18.9°C
en el mes de noviembre. Las temperaturas minimas media mensual
varia desde -7.8°0 en el mes de Julio hasta 3.5°C en el mes de
febrero, lo cual representa un alto rango de variacién de 11.3°C.
(A-2)

c. Precipitacion pluvial

INAF (1988), declara:

La precipitacion media anual registrada en la estacion de
Juliaca es de 577.3 mm. La precipitacion media mensual muestra
un régimen estacional con mayor ocurrencia en los meses de
verano (diciembre a marzo); el resto de afio disminuye hasta llegar

a valores nulos. el mes de Julio. (A-2)
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d. Viento

En cuanto a los vientos predominantes podemos mencionar
que la direccion es de NE y SE. En cuanto a los mayores rangos de
velocidad se presentan en los meses de agosto y enero, entre 2.1y

2.6 m/s y en los meses restantes oscila entre 1.4 y 1.8 m/s.
e. Heladas

En cuanto a este pardmetro podemos mencionar que las
heladas también tienen un temporal, en donde su presencia es mas

intensa y que abarca los meses de junio y julio.
f. Sequias
INAF (1988), refiere:

El altiplano punefio es una region particularmente propensa
a las sequias y cuando estas se presentan constituyen un problema
social y econdmico muy grave debido a que la mayoria de la
poblacion se dedica a las actividades agropecuarias. De otro lado,
se tiene que la region cuenta con Importantes recursos hidricos,

superficiales y subterraneos, no utilizados.(A-12)

2.6.2.2. Topografiay relieve superficial

El relieve topografico que muestra el distrito de Cabana comprende
desde los 3860 msnm hasta los 4190 msnm, teniendo en su mayoria superficie
plana con una ligera pendiente de un rango de 1% a 3%, y en un porcentaje

menor se encuentra las zonas de colinas, lomas y montafias.
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2.6.2.3. Suelos geomorfologia
Unidades Morfopedoldgicas:

Dentro del ambito geogréfico de la zona de estudio se distinguen

cuatro unidades morfopedologicas:
- Planicie lacustre.
- Planicie aluvial.
- Lomadas y colinas.
- Montafias.
a. Planicie lacustre

Esta unidad morfopedoldgica presenta un relieve
ligeramente ondulado, asociado con areas depresionadas que
acusan un drenaje dominantemente imperfecto o moderadamente
bueno, y que se hallan cubiertos preferentemente con una
vegetacion  herbdcea  denominada  “chilligua"  (Festuca

dolychophila) que le imprime un tono oscuro a la fotografia aérea.

La gradiente promedio varia entre 0 a 2% y 2 a 4%; el drenaje en

general es moderadamente bueno.
b. Planicie aluvial

Esta unidad morfopedoldgica se halla conformada por
materiales recientes holocenicos, de granulometria heterometrica
(arenas, limo, arcillas y fracciones gruesas) aportados por el rio
Cabanillas y sus afluentes principales. EI relieve es
dominantemente piano a ligeramente inclinado; la gradiente

promedio varia de 0 a 2%.
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c. Colinasy lomas

Estas unidades morfopedoldgicas se hallan ocupando
preferentemente la zona Sur-Este y Nor-Este del &rea estudiada;
litolégicamente se hallan constituidas por rocas sedimentarias y de

origen volcanico.

El modelado varia segin el tipo de roca y estructura
geoldgica; en general presentan una altitud que varia entre 10 a 20
m. (lomas) y de 20 a 40 m. (colinas). Estas unidades presentan una
pendiente que pueda variar de 15 a 40 % y muestran generalmente
una erosion difusa generalizada y en algunos casos una erosion en

carcavas Yy surcos.
d. Montanas

Esta unidad morfopedoldgica, se halla distribuida
mayormente cerca al distrito de Cabana y en la zona Nor-Este, su
elevacion promedio es mayor de 50 m. de altitud y presentan una

pendiente promedio de 30 a 50%.

2.6.2.4. Hidrografia

La Cordillera de los Andes divide hidrograficamente al pais en dos
vertientes principales que drenan sus aguas hacia los Océanos Pacifico y
Atlantico; existe también una tercera vertiente constituida por una alta cuenca
interandina cuyas aguas drenan al lago Titicaca. La cuenca del rio Coata-
Cabanillas forma parte de esta Ultima, descargando en el lago Titicaca por el

Noroeste.
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Por la magnitud de sus descargas, el rio Coata-Cabanillas es el tercero
en importancia de los tributarios del lago Titicaca, luego de los rios Ramis e

Ilave y es seguido por el rio Huancane.

La cuenca del rio Coata-Cabanillas, limita por el Norte con la cuenca
del rio Ramis, por el Oeste con la de los rios Camana-Majes y Tambo
(Vertiente del Pacifico), por el Sur con el del rio Illpa y por el Este con el lago
Titicaca. El rio Cabanillas toma su nombre a partir de la confluencia de los rios
Verde y Cerrillos; a lo largo de su recorrido, tributan hacia el rio Compuerta
(laguna Saracocha) y Cotafia por la margen derecha; Chacalaya y Porotoyo por
la izquierda y otros menores; posteriormente el rio Cabanillas confluye con el
Lampa para formar el Coata, el que desemboca en el lago Titicaca abarcando
hasta ese punto un &rea de cuenca de 4,400 Km2 de la cual 1,310 Km2

corresponden al rio Lampa.

El rio Cerrillos, en el punto de descarga de la laguna Lagunillas, tiene
843.5 Km2 de area de cuenca; el principal tributario de la laguna es el rio
Cafluma (que también toma los nombres de Ichocollo y Aticate) hacia el que

tribute el rio Borracho.

El relieve general de la cuenca es variable, pudiendo establecerse dos
zonas diferenciadas: un alta, en la cual la hoya hidrografica es escarpada y otra
baja, en la cual la hoya es plana, poco escarpada, alargada, de desnivel bajo,
gradual y de cauce ancho. La confluencia del rio Cabanillas con el rio Lampa
se encuentra a 9 Km al NO. de la ciudad de Juliaca, formando el rio Ayabaca.
La cuenca del Cabanillas tiene una superficie de 3,090 Km2 y el de lampa 1.310

Km2.
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En cuanto al distrito de Cabana en especifico este cuenta con rios los
cuales son alimentados con las aguas de las zonas montafiosas de los distritos
aledafios, los cuales son: Verengena, Tiracoma, Cabana, Chiquimayo,

Yanarico e Illpa.

NAPA FREATICA DONDE SE UBICA EL TERRENO

INTERVENIDO

Segun el informe técnico: Inventario de Fuentes de Agua Subterranea
en la Cuenca del Rio Coata, muestra los resultados de la profundidad de la napa

freatica en el area de estudio. (INRENA, 2007, p.34)
C.C. Collana tiene una profundidad de la napa freatica de 1.59-1.64.
C.C. Ayagachi tiene una profundidad de la capa freatica de 0.93-3.30.

C.C. Cuinchaca tiene una profundidad de la napa freatica de 0.79-

12.28.

C.C. Seneguillas tiene una profundidad de la napa freatica de 0.93-
6.00.

C.C. Silarani tiene una profundidad de la napa freatica de 0.63-5.24.

C.C. Yapuscachi tiene una profundidad de la napa freatica de 1.79-
21.74.

Ya que el proyecto se ubica en la comunidad de Salasmocco, y esta es
préxima a la comunidad de Yapuscachi, entonces la profundidad de la napa

freatica comprende de 1.79-21.74m aproximadamente.
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2.6.3. Aspecto econémico

2.6.3.1. Actividades econdmicas

En la region de puno en sector agropecuario es el de mayor
importancia para el desarrollo del departamento, por capta el 50% de la
poblacion econémicamente activa. Dentro del marco del nivel nacional es el
primer productor de productos como la papa con 583 171t. (14.32%), de quinua
con 32 740 t. (80%), de oca con 32 728 t. (36.57%), y practicamente toda la
cafiihua que produce el pais 4 464 t. (98.41%), ademas ocupa el segundo lugar
en la produccion de la cebada, cuarto en la produccion de citricos y sexto en la

produccion de café.

Segun datos estadisticos la actividad agropecuaria de la quinua en la
provincia de San Roman la superficie sembrada es de 2330 hectéareas, de la
misma forma que la superficie cosechada es de 2330 hectareas con una
produccion de 2343 toneladas y con un rendimiento de 1005 kg/ha. Estos datos
fueron procesados en la campafa del 2016 — 2017 por la Direccion Agraria

Puno.

2.6.4. EIl contexto micro regional

El contexto micro regional del distrito de Cabana se enmarca dentro de una de
las provincias mas importantes de toda la macro regién sur y mucho mas importante
dentro de la region de puno como es la provincia de San Roman. El distrito que tiene
un area de influencia directa con Cabana es Juliaca, y como area de influencia

indirecta a los distritos de Cabanillas, Cabanilla, Caracoto, Atuncolla y vilque.
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Esta micro localizacion dentro de los distritos mencionados le fortalece y le

otorga buenas cualidades de localizacion.

La accesibilidad a este distrito es en parte a través de la carretera interoceanica,
eje vial de una jerarquia nacional e internacional, la otra parte que da continuidad

hacia el distrito es una carretera afirmada.

La ubicacion de Cabana es aproximadamente a unos 30 minutos de la plaza de

armas de la ciudad de Juliaca y unos 40 minutos del aeropuerto internacional de

Manco Capac de la ciudad de Juliaca.

Una de las redes viales a nivel de su contexto distrital es el que une Paucarcolla

y Atuncolla esta carretera esta afirmada.

Uno de ejes naturales mas importantes es el rio Cabanillas que recorre uno de

sus limites por el noroeste y de un recorrido paralelo a la carretera interoceénica.

Pavimanto Asalliger—""
4 )

WARRZO

Figura 176. Redes Viales Distritales mas Importantes que Presenta el Distrito de Cabana.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.6.5. Aspecto social.
Poblacion:

Las diferentes manifestaciones de las necesidades basicas se producen en razon
de la poblacion tanto en la magnitud, crecimiento y densidad, también se genera en

la poblacion que conforma las zonas rurales y las urbanas.
2.6.5.1. Poblacion del distrito de Cabana

De acuerdo al censo nacional de 2017, el distrito la provincia de San
Roman tiene una poblacion de 307 417 habitantes. De esta poblacién, en el
distrito de Cabana se encuentra el 1.58 % de la poblacién total de la provincia
de San Roman, que viene a ser 4 843 habitantes, cuyas caracteristicas se

sefialan de acuerdo a poblacion urbana y rural en las diferentes edades.

Tabla 47: Poblasion Censada segun Provincia, Distrito Y Edades Simples.

CUADRO N° 1: POBLACION CENSADA, POR AREA URBANA Y RURAL; Y SEXO, SEGUN PROVINCIA, DISTRITO Y EDADES SIMPLES
Poblacién Uthana Rural
Provincia, distrito y edades simples Totdl  =— Tofal Total

Hombres Mujeres Hombres Mujeres Hombres Mujeres|
% afios 17 9 8 17 9 8
05 afios 18 10 ] 16 8 ] 2 2
95 aos 12 6 ] 11 5 ] 1 1
o7 afios 5 3 2 5 3 2
98 y més afios 14 3 1" 14 3 1
DISTRITO CABANA 4843 2754 2589 - - - 4843 2254 2589]
Menores de 1 afio 1 ki & - - - & K 7
De 1adaiios 296 156 140 - - - 26 156 140]
130 1 » 1] - - - Bt » 3
2 afios 69 kil M - - - 69 kil Y
3 aiks 8 4 a - - - 1 4 Tl |
437 £ 4 B . - - & Il ks
De 549 aiios 405 04 m - - - 405 Pl 0

Fuente: INEI — PUNO (2017).

2.6.5.2. Distribucién espacial de la poblacion

La distribucion espacial de la poblacion del distrito de Cabana se

genero en sus inicios con una concentracion mayor en la zona rural.
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El distrito de Cabana posee una superficie de 191,23 km2 con una

densidad poblacional de 23 hab./km2

De acuerdo al instituto nacional de estadistica e informaética la
poblacién de Cabana pertenece a un ambito rural en su totalidad.
2.6.5.3. Poblacion econdémica activa

La Poblacion Econémicamente Activa en el distrito de Cabana en los
ultimos afios se ha venido incrementando de manera significativa ya que es el
Unico distrito donde laboran, por ejemplo, varias ONG para apoyar a los

productores de quinua, también esta el gobierno central y regional.

Tabla 48: Poblacion Censada en Edad de Trabajar.

POBLACION CENSADA EN EDAD DE TRABAJAR, POR GRUPOS DE EDAD, SEGUN
PROVINCIA, DISTRITO, AREA URBANA Y RURAL; Y SEXO

Provincia, distrito, area Grupos de Edad
urbana Total 14229 30a44 45264 65ymas
yruraliy sexo afios afios afios afios
PROVINCIA SAN ROMAN 230 146 94 096 73 149 48 720 14 181
Hombres 110 892 45752 34812 23528 6800
Mujeres 119 254 48344 38337 25192 7381
URBANA 208 708 86 351 67574 43546 11237
Hombres 100 724 41964 32 127 21159 5474
Mujeres 107 984 44387 35447 22387 5763
RURAL 21438 7745 5575 5174 2944
Hombres 10 168 3788 2685 2369 1326
Mujeres 11270 3957 2890 2805 1618
DISTRITO CABANA 3793 1257 859 1008 669
Hombres 1721 610 391 434 286
Mujeres 2072 647 468 574 383
RURAL 3793 1257 859 1008 669
Hombres 1721 610 391 434 286
Mujeres 2072 647 468 574 383

Fuente: INEI - PUNO (2017).
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2.6.5.4. Estructura poblacional

Poblacion en Situacion de Pobreza en la Provincia de San Roman, por
Distritos, Afio 2015-2018 en Porcentaje:

Tabla 49: Poblacion Censada en Edad de Trabajar.

Total pobreza Extremo No extremo No pobres
Provincia de San Romin 41.1 1.5 296 589
Distrito de Juliaca 40.0 10.6 294 60.0
Distrito de Cabana 439 14.6 203 56.1
Distrito de Cabamillas 41.1 10.5 30.6 589
Distrito de Caracoto 719 455 324 221

Fuente: Plan Estrategico Institucional de la Provincia de San Roman (2015-2018)

La poblacion censada de la Provincia de San Roman al afio 2017, es
de 307, 417 habitantes, localizandose especialmente en la capital Juliaca, donde
se concentra el 93.51%; en tanto que en el Distrito de Caracoto habitan el

2.52%, en Cabanillas el 2.15% y en Cabana el 1.82%.

Tabla 50: Paoblacion Censada en Edad de Trabajar.

POBLACION CENSADA EN EDAD DE TRABAJAR, POR GRUPOS DE EDAD, SEGUN
PROVINCIA, DISTRITO, AREA URBANA Y RURAL; Y SEXO

Provincia, distrito, area Grupos de Edad
urbana otz 14229 30a44 45a64 65y mas
o BrEl 37 Se afnos afos afnos afnos
PROVINCIA SAN ROMAN 230 146 94 096 73 149 48 720 14 181
DISTRITO CABANA 3793 1257 859 1008 669
Hombres 1721 610 391 434 286
Mujeres 2072 647 468 574 383
RURAL 3793 1257 859 1008 669
Hombres 1721 610 391 434 286
Mujeres 2072 647 468 574 383

Fuente: INEI - PUNO (2017).
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2.6.5.5. Historia del distrito de Cabana

Historicamente tiene:

Una prolongada tradicion cultural que abarcan muchos siglos. Por los
vestigios dejados por sus antepasados se sabe que algunos sectores de la etnia
kolla de los gawanas habrian colonizado diversos lugares. Ya en el siglo XV,
cuando las pretensiones imperialistas de los inkas arribaron a nuestro medio se
ofrecio resistencia, pero la tenacidad y furia cusquefia logré doblegar a los
aguerridos qawanas en su ultimo baluarte de K’itapata. (Céaceres vy

Heraclides, 1979, s.p.)

Durante la dominacién hispana, Cabana cobro prestigio economico y
social, por lo que se le reconocié como Repartimiento y Corregimiento. EI 23
de junio de 1565, que seria su fecha de fundacion espafiola, el Licenciado Lope
Garcia de Castro, encomienda a don Antonio de Ribera el Repartimiento de
Cabana. Dada las condiciones de prestigio alcanzado también alli se instalaron
los Jesuitas y en su Doctrina edificaron el Templo Colonial de San Cristobal

que se habria concluido en 1677. (Caceres y Heraclides,1979, s.p.)

El 2 de mayo de 1854 don Ramon Castilla adscribid oficialmente el
distrito de Cabana a la provincia del Cercado de Puno. Mas tarde, con la
construccion del ferrocarril del sur, que trasformo el panorama socio
econodmico de la region, el prestigio de Cabana se fue desplazando hacia la
Estacion, por ello el 5 de diciembre de 1908, a través de la Ley N° 904 se
declara como Capital del Distrito de Cabana al pueblo que se ha establecido en
la Estacion de Cabanillas, el que a partir de dicha norma se denomind
“Deustua”. Desde 1926 el distrito de Cabana pasa a ser parte de la Provincia

de San Roman. (Céaceres y Heraclides, 1979, s.p.)
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El 28 de febrero de 1958, por Ley N° 12963 el distrito de Cabana se
desdobla dando origen al distrito de Cabanillas con su capital Deustua. EI 15
de mayo de 1958 se realizo la reinauguracién de Cabana como capital del

distrito. (Caceres y Heraclides,1979, s.p.)

TEMPLO SAN CRISTOBAL DE CABANA
El Templo San Cristébal de Cabana es:

Una pétrea edificacion, admirable por su imponente belleza y su
severa arquitectura colonial, en cuya construccién pusieron nuestros

antepasados sus mejores galas de inspiracion.

Cabana posee uno de los monumentos historicos mas importantes de
la provincia de San Roman, que fue construido en la época del Coloniaje bajo
la direccion de los misioneros Jesuitas, los que llegaron al lugar por sus
riquezas existentes en aquel entonces, en lugares cercanos al distrito. (Caceres

y Heraclides, 1979, s.p.)

En la edificacién del Templo San Cristobal se ha utilizado como
material predominante el sillar, y una minima cantidad de roca nativa; los
sillares fueron traidos de lugares lejanos, como la cantera que se encuentra a
mas de 19 km al lado Este del distrito, de igual forma trasladaron sillares de las
canteras fuera de la demarcacion politica provincial. (Céceres vy

Heraclides, 1979, s.p.)

En la construccion del sagrado templo que nos legd nuestros
antepasados, ofrendaron sus preciosas vidas, centenares de pobladores del

distrito en la época del Coloniaje.
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En el interior del Templo de San Cristébal, se puede observar los
famosos tallados de madera de estilo Barroco adornados en el Altar Mayor con
planchas ornamentales de plata repujados que cubren parte del sagrario, en la
parte céntrica del Altar se puede apreciar una maravillosa obra de Orfebreria
de plata que s6lo es sacado una sola vez al afio por la primera autoridad politica
del distrito, ademas cuenta con un pulpito tallado de una sola pieza de madera,
s6lo comparado con el de San Blas de la ciudad imperial del Cusco.

2.6.6. Aspecto urbanistico territorial

2.6.6.1. Sistema de movimiento

La organizacion Vial esta condicionada basicamente por componentes

técnicos de uso desuelo, ademas de los econdmicos y sociales.

En la actualidad el distrito de Cabana es un punto importante y de
contacto exterior entre la ciudad de Juliaca y otros distritos como Cabanillas y

Deustua.
Segun la categorizacién de las vias codificadas segin el SINAC - 2016
tenemos:

a. Vias de primer orden

La Unica via de primer orden es la Carretera Interoceanica
que atraviesa por el lado noroeste de este distrito, esta via es el

principal conector entre los departamentos de la macro region sur.
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b. Vias de segundo orden

PU-121: Esta red vial une a los distritos: Paucarcolla,

Atuncolla, Cabana y Cabanillas

PU-122: Esta red vial une a los distritos: Paucarcolla,

Tiquillaca, Vilque, Mafazo, Cabana y Cabanillas.

288000 180004 370000 280000
|

ULIACA

.
@z{‘\/" 5 X
e LW

B

-+ VIA DE SEGUNDO ORDEN

.- RIOS

[~ CURVAS DE NIVEL A,
5 Lacos "
. 7
1

77 DISTRITO DE CABANA

S O
\Q‘f&a ..,L RO~

A200000

a3, \ SM
> 4 -
A, T .

“PROYECTO DE EDIFICACION PARA LA INVESTIGACION,
ELACOPIO Y TRANSFORMACION
DE LA QUINUA ORGANICA |
DISTRITO DE CABANA SAN ROMAN™

‘ M/\

DISTRITO DE CABANA ,E
E SISTEMA DE MOVIMIENTO

o 138 25 s 0

= 5

Sistema de cordenadas UTM Escala 1 _1GG,DDD
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Zona 19 Sur e =
TIQUILLAC —F

Figura 178. Red vial de Segundo Orden.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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c. Vias de tercer orden

PU-661: Esta red vial une a los centros poblados: Mayco

hasta Pucarilla.

PU-658: Esta red vial une a los centros poblados:

Yanacancha hasta Yanacaca.

PU-659: Esta red vial une a los centros poblados: Yanacaca

hasta Ayagachi segunda seccion.

PU-664: Esta red vial une a los centros poblados:

Huancarani hasta Pucamayo.

R10: Esta red vial une a los centros poblados: Yocara hasta

Collana.

R24: Esta red vial une a los centros poblados: Collana hasta

Chapinuyo.

R32: Esta red vial une a los centros poblados: Huairayani

hasta San Miguel.

RO3: Esta red vial une a los centros poblados: Moya hasta

Kellocancha.

R54: Esta red vial une a los centros poblados: Cabana hasta

Mollepunco.

R42: Esta red vial une a los centros poblados: Yuracachi

hasta Chacapampa.
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2.6.6.2. Sistema fisico espacial

La organizacién funcional de todas las comunidades que conforman
el distrito de Cabana se desarrolla generalmente dentro de dos sistemas
fundamentales como el caso del sistema natural-hidrico, y el de movimiento-
accesibilidad, su organizacion de cada comunidad es similar, en general
generan un nucleo activo funcional los cuales son los centros de socializacion,
comercializacion, educacion, etc., organizados en forma lineal y en muchos

casos geomorfoldgicas.

ZONAS DE PRODUCCION DEL DISTRITO DE CABANA

Segun el siguiente grafico, se muestra las principales zonas de
produccién de quinua en el distrito de Cabana, en el cual denotan 2 zonas

predominantes.
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2.6.6.3. Zona de influencia

Por las caracteristicas fisicas de su localizacién y las derivadas del rol
funcional asignado, como jurisdiccién que produce y alberga mayor cantidad
de variedades de quinua en el departamento de Puno, dinamizador de las
actividades productivas de la provincia de San Roman, tendrad influencia
inmediata sobre los centros poblados(Antajahua, Afasmocco, Ayagachi
segunda seccién, Buena vista, Cabaria, Cachupujio, Cancharani, Canteria,
Catahue cunca, Ccomermocco, Chacapampa, Chilluyo, Chilolaya,
Cieneguillas, Collana (parihuanas), Coracia, Corcoroni, Cotafia, Cruzpata,
Cuinchaca, Huancarani, Huafiocco pampa, Huafiocco, Huaychulaya,
Huayravani, Infiernillo, Jakechupa, Jatun huayco, Jatun mocco, Jatun pata,
Jucuyani, Keallata, Kellocancha Lavadero, Llanque, Llantapata, Mamalani,
Marcalaya, Mayco, Mollepunco, Moya, Moyopata, Munaypata, Parara,
Patiesquina, Patipata I, Patipata Il, Pinquilluni, Pifiarani, Puca chupa,
Pucamayo, Puncuni, Puzo puzo, Quellopuquio, Quillocancha, Quinsachata,
Salasmocco , San Juan de moroquia, San Miguel, Sancayune, Santiago,
Silarani I, Silarani, Siquiacasa, Sulluyo, Tapiza, Tiracoma, Titiaja, Toccona,
Totorani, Ucumari, Vaqueria, Vizallani altarani, Volcan chupa, Volcan pampa,
Yanacaca, Yapuscachi, Yurac cruz, Zurran) y &reas rurales del distrito de

Cabana pero también a los distritos proximos a ella.
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2.6.7. Conclusiones

La zona de estudio cuenta con condiciones climaticas favorables por la misma

geomorfologia del &rea de estudio

La topografia de la zona de estudio muestra en mayor porcentaje planicie
lacustre y aluvial el cual genera condiciones favorables para la proyeccion de

propuestas arquitectonicas.

En cuanto a la organizacion vial la zona de estudio cuenta con vias conectoras
tanto de centros poblados, interdistritales y una via fundamental que es la carretera

interoceanica.

Los recursos hidricos ayudan en el fortalecimiento y produccion agricola de

manera completa gracias a la proximidad de los rios existentes.

En cuanto a la produccion de quinua el distrito de Cabana su principal fuente
de ingreso esta regido por la produccion de quinua las cuales cuenta con superficies
sembradas considerables.

2.6.8. Propuestas de ubicacion para el proyecto arquitectonico

Segun el Reglamento Nacional de Edificaciones refiere que las edificaciones
industriales deberan estar distribuidas en el terreno de manera que permitan el paso

de vehiculos de servicio publico para atender todas las areas, en caso de siniestros.

Contar con un amplio espacio para la dotacion de estacionamientos que debera
ser suficiente para alojar los vehiculos del personal y visitantes, asi como los

vehiculos de trabajo para el funcionamiento de la industria.

Las vias de acceso deben contar con aperturas hacia diferentes zonas y redes

viales principales.
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Su topografia debe contar con una pendiente suave apropiada para el

tratamiento adecuado de evacuacion de aguas residuales y pluviales.

Debe contar con servicios basicos como: instalaciones de agua potable,
electricidad y drenajes; si no hubiera debe presentar facilidad de implementarlos en

cualquier momento.

En el aspecto bioclimético debe ser favorable para la mejor adaptabilidad de

las diferentes variedades de quinua orgénica.
Debe presentar cercania directa o indirectamente a fuentes hidricas.

TERRENOS PROPUESTOS:
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Figura181.  Terrenos Propuestos para el Proyecto Arquitectonico.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.6.9. Factores para el andlisis de seleccidn de terreno
2.6.9.1. Factores fisicos de localizacion

a. Factor de Accesibilidad

Tabla 51: Factores de Accesibilidad.

Accesibilidad
Denominacion Calificacion
Proximidad con vias de primer, segundo y tercer orden 10.00
Proximidad con 2 de las tipologias de vias 0.66
Proximidad con 1 tipologia de vias 0.33
Ninguna proximidad con alguna tipologia de vias 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

b. Factor Morfodinamica

Tabla 52; Factores de Morfodinamica.

Morfodinamica de la Zona de Estudio

Porcentaje % |Denominacion Calificacion
Oa?2 Casi plana 10.00
2a4 Ligeramente Inclinada 8.00
4a8 Moderadamente Inclinada 6.00

8a 15 Fuertemente Inclinada 4.00
15a 25 Moderadamente empinada 2.00
Mas de 25 |Empinada. 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

¢. Factor Uso de Tierra

Tabla 53: Factores Uso de Tierra.

Uso de la Tierra
Denominacion Calificacion
Tierra cultivada con riego 10.00
Tierra cultivada sin riego 6.66
Pastos permanentes sin riego 3.33
Tierra inculta 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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d. Factor Divisién de Tierras

Tabla 54: Factor Division de Tierras.

Division de Tierras
Denominacion Caracteristicas Calificacion
. Aptas para cultivos Intensivos y otros usos (Agricultura
Tierras Arables p 'p. Y (Ag 10.00
diversificada).
. Aptas solo para cultivos permanentes (frutales, pastos
Tierras no Arables P P P ( P y 7.50
forestales).
. . Para la agricultura, aptas exclusivamente para pastoreo
Tierras Marginales & P parap Y 5.00
forestales.
Tierras No Aptas  |Para fines agropecuarios, ni para explotacion forestal. 2.50

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
e. Factor de Productividad

Tabla 55: Factor de Productividad.

Productividad
Denominacion Calificacion
Alta productividad para gran variedad de cultivos 10.00
Moderada productividad para gran variedad de cultivos 7.50
Poca productividad para gran variedad de cultivos 5.00
Adaptable a cultivos especificos 2.50

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
2.6.9.2. Factores de servicios

f. Factor de Demanda de agua

Tabla 56: Factores Uso de Tierra.

Demanda de Agua
Denominacion Calificacion
Bajo 10.00
Medio 5.00
Alto 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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g. Factor de Drenabilidad

Tabla 57: Factores Uso de Drenabilidad.

Drenabilidad
Denominacion Calificacion
Buena 10.00
Restringida 5.00
Pobre 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

h. Factor de Inundabilidad

Tabla 58: Factores Inundabilidad.

Inundabilidad
Denominacion Calificacion
Ligera 10.00
Moderada 5.00
Alta 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

i. Factor de Electricidad

Tabla 59: Factores de Electricidad.

Electricidad

Denominacion

Calificacion

Coneccion (Inmediata)

10.00

Coneccion (Cercana)

5.00

Coneccion (Distante)

0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

2.6.9.3. Factores legales

Tabla 60: Factores Legales.

Aspecto Fisico Legal

Denominacion Calificacion
Propiedad del Municipio 10.00|
Propiedad Privada 0.00|

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.6.10. Andlisis de comparacion y seleccion de terreno

2.6.10.1. Factores fisicos de localizacion

Tabla 61: Factores Fisicos de Localizacion.

FACTORES FISICOS DE LOCALIZACION
Accesibilidad | Morfodinamica | Y50 4818 | DVISION | 5 o ividad | TOTAL
tierra_ | de tierras
TERRENO 1 0.66 10.00 6.66 7.50 7.50 32.32
TERRENO 2 0.66 10.00 3.33 5.00 5.00 23.99
TERRENO 3 0.33 8.00 3.33 5.00 7.50 24.16
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
2.6.10.2. Factores de servicios
Tabla 62: Factores de Servicios.
FACTORES DE SERVICIOS
Demanda de agua| Drenabilidad Inundabilidad Electricidad TOTAL
TERRENO 1 10.00 5.00 10.00 5.00 30.00
TERRENO 2 5.00 5.00 10.00 5.00 25.00
TERRENO 3 10.00 5.00 5.00 5.00 25.00
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
2.6.10.3. Factores legales
Tabla 63: Factores Legales.
FACTORES LEGALES
Aspecto Fisico Legal TOTAL

TERRENO 1 10.00 10.00

TERRENO 2 0.00 0.00

TERRENO 3 0.00 0.00

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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2.6.10.4. Conclusiones
De acuerdo con el analisis de los factores mostrados se obtiene los
siguientes resultados:
TERRENO 1:
- Factores fisicos de localizacion: 32.32
- Factores de servicios: 30.00
- Factores legales: 10.00
- Total: 72.32
TERRENO 2:
- Factores fisicos de localizacion: 23.99
- Factores de servicios: 25.00
- Factores legales: 0.00
- Total: 48.99
TERRENO 3:
- Factores fisicos de localizacion: 24.16
- Factores de servicios: 25.00
- Factores legales: 00.00
- Total: 49.16
Entonces se llega a la conclusion que el terreno para el
“PROYECTO DE EDIFICACION PARA LA INVESTIGACION, EL
ACOPIO Y TRANSFORMACION DE LA QUINUA ORGANICA
DISTRITO DE CABANA SAN ROMAN” es el terreno N°l con una
puntuacion de 72.32, asi demostrando que la zona de emplazamiento es el mas

adecuado.
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

3.1. METODOLOGIA
3.1.1. Metodologia de investigacion empleada

3.1.1.1. Inductivo
- Se observaré los hechos para su registro.
- Se clasificara y estudiara estos hechos
- Por medio de la derivacion inductiva de estos hechos se llegara

a una generalizacion.

3.1.1.2. Deductivo

- Se obtendra conclusiones especificas obtenidas de una
consecuencia necesaria de premisas generales, se caracterizaran:

- Se utilizara cuando no exista la posibilidad de observar las causas
de un fenémeno.

- Las conclusiones obtenidas seran rigurosas y validas.

3.1.1.3. Cuantitativo
- Es descriptivo.
- Se analizard y predecira el comportamiento de la poblacion.
- Se centrard en una causa y un efecto.

- Se orientarda a resultados.
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3.1.2. Tipologia de investigacion empleada

3.1.2.1. Investigacion descriptiva

Se describe el verdadero desarrollo de actividades tanto en el
acopio, investigacion y transformacion que es la parte previa del analisis
de datos con el fin de buscar factores, caracteristicas y otros rasgos

importantes del tema.

3.1.2.2. Investigacién analitica
Porque se estudia y se seleccionan variables y se establecen
hip6tesis, en donde el proyecto de edificacion pueda solucionar las

necesidades que enfrenta el productor de la quinua.
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3.1.4. Disefio de la investigacion

El proyecto de investigacion se desarrolla dentro del disefio no
experimental, el cual se caracteriza por no manipular deliberadamente la variable
independiente, ya que solo contempla los fendbmenos en su estado natural para

luego analizarlas.

Dentro de este disefio no experimental, se encuentra el disefio transversal,
que permite la recoleccion de datos con el proposito de describir las variables y

analizar su comportamiento en un mismo tiempo.

3.2. DELIMITACION DEL TEMA

3.2.1. Poblacional

El proyecto de edificacidn beneficiara a la poblacién del distrito de Cabana
de manera directa mediante la interaccion social y comercial que tendra con sus
agricultores e indirectamente, con la revaloracion del producto base que se

desarrolla en ella.
3.2.2. Espacial
La concepcidn de este proyecto se desarrollara en un ndcleo natural, esto
para la mejor interaccion entre la materia que captara y la edificacion.
3.2.3. Conceptual

El proyecto mostrara una clara relacion con su entorno natural, dando a
entender que la naturaleza puede ser fuente de inspiracion y que se puede aplicar

a la arquitectura.
3.2.4. Temporal

El proyecto se concebira de tal forma que cubra y solucione las
necesidades, la cual cuenta con una proyeccion estimada para el afio 2035.
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3.3. MATERIALES

Los materiales utilizados en este trabajo de investigacion para obtener un enfoque
cualitativo son: las tesis de investigacion con referente a la produccion y transformacién
de quinua organica en sus diferentes dimensiones como; tesis locales generalmente de
nuestra casa superior de estudios la UNA PUNO, pero también se utiliz6 otros proyectos
de investigacion referentes a nivel nacional como los trabajos de la sierra central del Per(
y en cuanto a la dimensién internacional se considerd a los paises que estan dentro de la
region de la produccién-transformacion de la quinua como Bolivia y Chile.

En cuanto al analisis de la poblacion se considerd los datos estadisticos de la INEI,
(2017). Compendio Estadistico Puno 2017. Pero vale mencionar que estos datos son
referentes para este trabajo por caracteristicas propias que presenta una zona rural.

En cuanto a los trabajos de campo primeramente, se realiza una encuesta a los
productores de quinua organica en el distrito de Cabana, para de esa forma identificar los
principales problemas que estos aquejan.

Con referente al trabajo de campo para la identificacion-reconocimiento del terreno
de intervencién y la obtencion de caracteristicas geomorfoldgicas de este, se utilizo
herramientas basicas de medicién para un levantamiento topografico, para de esa forma

contrastar con los datos obtenidos del GEO GPS PERU y obtener una mayor precision.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. PROGRAMACION ARQUITECTONICA

4.1.1. Criterios de programacion

4.1.1.1. Objetivos institucionales

El proyecto “Proyecto de Edificaciéon Para la Investigacion, el
Acopio y Transformacion de la Quinua Orgéanica Distrito le Cabana San
Roman”, fortalecera la visidbn que con anterioridad fue mencionada en el
marco real.
4.1.1.2. Poblacién a servir

Este proyecto tendra una poblacién a servir de:

POBLACION A SERVIR: Segun el censo 2017, la poblacion del
distrito de Cabana es de 4,843 habitantes.

Para calcular la poblacién proyectada para el afio 2019, el cual
servira para satisfacer las necesidades de la misma con respecto al proyecto,
se hara el célculo:

El siguiente cuadro la poblacion planificada méaxima a la que el
proyecto arquitectonico debera atender.

Datos:

R: Indice de crecimiento.

Ao 2015: 4224 habitantes y en el Afio 2017: 4843 habitantes.

Utilizando la férmula de tasa de crecimiento aritmético

proporcionado de la INEI tenemos:
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R = Pabl - Pob2 / Afiol - Afiol = Numero de habitantes/ano

Pob

o =P0b .+ x (Aﬁon — 4o,
Reemplazando datos:

R = 4843 — 4224/ 2017 — 2015

R =619/2

R =309.5 hab / afio

Pob2019 = 4843 +309.5 x (2019 — 2017)
Pob2019 = 5462 Habitantes.

Tabla 64: Cuadro la Poblacion Planificada Méaxima.

FOBLACION DE SERWICIO

MNIVEL DE SERVICIO POBLACION PLANIFICADA MAXIMA

DISTRITAL [ CABAMA) 5462 hahitantes

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

4.1.1.3. Necesidad del equipamiento

La carencia de una infraestructura de investigacion, acopio y
transformacion es evidente no solo a nivel distrital sino regional que ayuden a
fortalecer la produccion de calidad de la quinua organica, un correcto

almacenamiento a la vez generando valor agregado al mismo.

4.1.1.4. Usuario (beneficios)

Con la creacion del proyecto Arquitectonico “PROYECTO DE
EDIFICACION PARA LA INVESTIGACION, EL ACOPIO Y
TRANSFORMACION DE LA QUINUA ORGANICA DISTRITO DE
CABANA SAN ROMAN” se espera beneficiar de manera directa a los
agricultores del distrito de Cabana, e indirectamente a productores de quinua

organica de la region Puno.
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- El adecuado almacenamiento del grano de quinua, la investigacion
tanto entre proceso de cultivo y transformacion generara una alta
competitividad de mercado a nivel local, nacional e internacional.

- Habra incremento de mano de Obra calificada por lo cual generara
mayor demanda de empleos y mejores sueldos desarrollando mejores ingresos
econémicos de la poblacion.

- Se desarrollara conocimientos de procesos de cultivo y produccién
los cuales ayudaran a la poblacion a aplicar nuevas metodologias de cultivo

gue a su vez incrementara la cantidad del producto cosechado.

4.1.1.5. Radio de accion

El “PROYECTO DE EDIFICACION PARA LA
INVESTIGACION, EL ACOPIO Y TRANSFORMACION DE LA QUINUA
ORGANICA DISTRITO DE CABANA SAN ROMAN?” servira a 5462 hab.,
Alcanzando un nivel que segun el indice de composicién familiar (3.88), se
transforma en 1408 familias a nivel distrital.

Segln encuestas realizadas, como promedio 1 persona por familia
por o menos una vez por semana acuden a un centro de servicios Agricolas,

ya sea en modo de visita 0 como proveedor de productos.

Tabla 65: Radio de Accion

RADIO DE ACCION
AREA RADIO DE INFLUENCIA
LOCAL 800m - 1000m
DISTRITAL 10000m - 12000
INTERDISTRITAL 22000m - 24000
METROPOLITANA Regional

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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La poblacién flotante seria entonces:
PF= N° Familias x N° Asistentes / Lapso entre visitas (dias) = 1408
x 1/ 6 = 234 personas.
Obtenemos la siguiente formula segln proporcion:
- Distrital = D
- Interdistrital = |
- Metropolitana = M
- D =1 x (n° de personas)
- 1 =2 x (n° de personas) - D
- M =10%(D + 1)
Reemplazando:
-D=1x(234)
-D =234
- 1=2x(234)— 234
-1=234
- M = 10%(468)
-M =46
- D+1+M= TOTAL DE PERSONAS
- TOTAL =514
CONCLUSION: El proyecto servira a un total de 514 personas/dia,
el cual, con un horario de atencién de 08 horas, conjuntamente con un periodo
de estadia por persona de 1 hora, se concluye que se necesitara un area de

capacidad para 64 personas como maximo en un determinado momento.
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4.1.1.6. Requerimientos espaciales

Tabla 66: Requerimientos Espaciales.

Ic',CUALES EL PRINCIPAL SUSTENTO ECONOMICO DE CABANA? I IDE LA AGRICULTURA [QUINUA) I

’{,COMO FORTALECER ESTA ACTIVIDAD AGRICOLA? I IMEDIANTE UNA PROPUESTA ARQUITECTONICAI

¢CON QUE CARACTER?

|.i,QUE ZONAS SE NECESITA PARA ESTE INCREMENTO? I

CON LA CREACION DE INFRAESTRUCTURA ADDECUADA PARA
EL ACOPIO,INVESTIGACION Y TRANSFORMACION DE LA QUINUA

SENECESITAN ZONAS DE:

SE PODRAN DESARROLLAR ACTIVIDADES RELACIONADAS AL ASPECTO

ADMINISTRATIVO PARA EL BUEN FUNCIONAMIENTO DE LAS DIFERENTES ZONAS ZONA ADMINISTRATIVA

SE PODRA FORTALECER LA APTITUD DEL APRENDIZAJEY ACTIVIDADES
CULTURALES QUE SE DESARROLLAN TANTO DE LOS PRODUCTORES, LOS
INVESTIGADORES Y EL PERSONAL DE VISITA.

ZONA EDUCATIVA CULTURAL AGRICOLA

SE PODRAN DESARROLLAR ACTIVIDADES ORIENTADAS A LA OBTENCION DE NUEV0S

CONOCIMIENTOS ¥ SU APLICACIGN, PARA PODER RESOLVER LOS PROBLEMAS
AGROPECUARIOS QUE SURGEN EN EL COTIDIANO PROCESO DE CULTIVO.

ZONA DE INVESTIGACION

SE PODRAN DESARROLLAR ACTIVIDADES DE TRANSFORMACION DE LA QUINUA ORGANICA
DESDE LA QUINUA PERLADA HASTA EL PROCESO DE SUBPRODUCTOS A BASE DE ESTA. ZONA DE TRANSFORMACION
SE PODRA DESARROLLAR ACTIVIDADES DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ZCNA DE ACOFIO

A 2 AR 2R & & & & /

DIFERENTES TIPOS DE QUINUA ORGANICA.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

4.1.2. Programacion cualitativa

4.1.2.1. Conceptualizacion del conjunto

Segin el diagndstico que se pudo efectuar, el proyecto
arquitectonico partira de tres aspectos fundamentales, los cuales son: Acopio,
Transformacion e investigacion, a la vez se fortaleceran con zonas
administrativas y socioculturales que enmarcardn todo el proyecto. En

conclusion, se generaron 9 zonas especificas:
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- Zona administrativa.

- Zona educativa cultural agricola.

- Zona de investigacion.

- Zona de transformacion.

- Zona de acopio.

- Zona de servicios complementarios.
4.1.2.2. Conceptualizacion por unidad

Segun un analisis previo de las actividades que se desarrollaran se

detectaron 9 zonas fundamentales los cuales se distribuiran segun las

necesidades funcionales, ambientales y formales en el presente proyecto.
a. Zonaadministrativa

- FUNCION: Esta zona comprende el desarrollo de todas
las actividades relacionadas al aspecto administrativo y el buen
funcionamiento de las diferentes zonas que componen el proyecto

- CONDICION AMBIENTAL: Requiere de iluminacion
y aislamiento acustico ya que en los ambientes se realizan trabajos
en oficina y control.

- AMBIENTES: Enfermeria, Direccion General-Area de
Acopio (Recepcion y Direccion), Direccion General-Area de
Investigacion (Recepcion y Direccion), Direccion General-Area
de Transformacion (Recepcion y Direccion), Oficina de Trabajos
Exteriores y Mantenimiento (Recepcion y Direccién), Sala de

Juntas, SS.HH. General.

- DIAGRAMA DE CORRELACIONES:
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ZONA ADMINISTRATIVA
ENFERMERIA >
DIREC CION GENERAL-AREA DE ACOPIO S @) 2
: O>0
RECEPCION * 228
DIRECCION S @) > ) S ) S
DIRECCION GENERAL-AREA DE INVE STIGACION S O S @) S @) S @) S
RECEPCION .OOOOOOOOOO
DIRECCION OO®OOOOOOOOOO
DIRECCION GENERAL-AREA DE TRANSFORM. o) @) S @) S @) S ®) S @) S O o O °
RECEFCION .OOOOOOOOOOOO.
DIRECCION OOQOOOOOOO.O
OFIC. DE TRABAJOS EXTERIORE S Y MANTENIM. S O S (@) S (@) S O S (®)
RECEPCION OOOOOOO.
DIRECCION 5 2 5 @) o (@)
SALA DE JUNTAS > O S O
55.HH.GENERAL S ()
ESPACIO DISTRIBUIDOR
[EVENDA
@ |RELACION DIRECTA
7| RELACION INDIRECTA
O [RELACION NULA
Figura 183. Diagrama de Correlaciones Zona Administrativa.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
- DIAGRAMA DE RELACIONES:
DIRECCION
\ DRECCION
DIRECCION
. RECEFCION I /
/ ~
DIRECCION GENERAL-AREA DE i
ACOPIO RECEPCION
RESEFCICN
/\ / \
- ™ OFIC. DE TRABAJOS EXTERIORES
¥ MANTENIM
ESPACIO \
DISTREIUIJOR f )
RECEPCION
/ DIRECCION
/ SSHH. SALA DE
| cenemaL | C uwTas | LEYENDA:
. - _\ /” RELACION DIRECTA:
~— ~— RELACION INDIRECTA: — — — — —

Figura 184. Diagrama de Relaciones Zona Administrativa.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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CALCULO DE USUARIOS:
Tabla 67: Calculo de Usuarios Zona Administrativa.

ZONA ADMINISTRATIVA
ESPACIO N° PERSONAL N° VISITAS TOTAL
1
1

N

ENFERMERIA
DIRECCION GENERAL-AREA DE ACOPIO
RECEPCION

DIRECCION

DIRECCION GENERAL-AREA DE INVESTIGACION
RECEPCION

DIRECCION

DIRECCION GENERAL-AREA DE TRANSFORM.
RECEPCION

DIRECCION

OFIC. DE TRABAJOS EXTERIORES Y MANTENIM.
RECEPCION

DIRECCION

SALA DE JUNTAS 8(*)
SS.HH.GENERAL 5(*) 1(*)
TOTAL DE USUARIOS 14

[

1

1

RIN[(R[RIN]R [~ [N]R |-~

[y

OIO(RPIN|IWIRL[IN|WIFR[N]|W|FIN|W

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

(*) Usuarios que hacen uso de dos a mas espacios.
b. Zona educativa cultural agricola

- FUNCION: esta zona educativa cultural, comprende
todos los ambientes relacionaos a fomentar la aptitud del
aprendizaje y fortalecer las actividades culturales que se
desarrollan tanto de los productores, los investigadores y el
personal de visita.

- CONDICION AMBIENTAL: Requiere de iluminacion
y aislamiento acustico ya que en los ambientes con usos de
servicio al publico generan un nivel de ruido alto, por lo tanto,
estos ambientes se adecuaran al confort acustico admisible.

- AMBIENTES: Centro de Promocion Agro-Industrial
(Informes y Sala de Promocion), Oficina de Promocion
Agroindustrial, Auditorio (Foyer, Informes, Platea, Escenario, y

SS.HH.
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- DIAGRAMA DE CORRELACIONES:

ZONA EDUCATIVA CULTURAL AGRICOLA |
CENTRO DE PROMOCION AGRO-INDUSTRIAL

INFORMES
SALA DE PROMOCION
OFICINA DE PROMOCION AGROINDU STRIAL
AUDITORIO
FOYER
INFORMES
PLATEA
ESCENARIO
SS.HH.
ESPACIO DISTRIBUIDOR

LEYENDA

@ |RELACION DIRECTA
'@ |RELACION INDIRECTA
(O |RELACION NULA

Figura 185. Diagrama de Correlaciones Zona Educativa Cultural Agricola.
Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.
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- DIAGRAMA DE RELACIONES:

LEYENDA:
! RELACION DIRECTA:
RELACION INDIRECTA: — — — — —

OFICINA nhl
| INFORMEZ | PROMOCION
| AGRO-HNDUS
\ S
M A T
e . —

ESPACIC
DISTRIBUIDOR
ESCENARIC
PLATEA
FOYER Y

S2.HH.

Figura 186. Diagrama de Relaciones Zona Educativa Cultural Agricola.

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

CALCULO DE USUARIOS:
Tabla 68: Calculo de Usuarios Zona Educativa Cultural Agricola.

ZONA EDUCATIVA CULTURAL AGRICOLA
ESPACIO N° PERSONAL N° VISITAS TOTAL
CENTRO DE PROMOCION AGRO-INDUSTRIAL 2 3 5
INFORMES 1 ) 1
SALA DE PROMOCION 2
OFICINA DE PROMOCION AGROINDUSTRIAL 1 1 2
AUDITORIO 1 75(%) 0
FOYER 0
PLATEA 7509 0
ESCENARIO 0
SS. HH. 0
TOTAL DE USUARIOS 7

Fuente: Elaborado por el Equipo de Trabajo.

(*) Usuarios que hacen uso de dos a