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INNOVACION e
“La innovacion no es un fin en si misma Sino un
instrumento para elevar la competitividad global de

la empresa, grande o pequeria, y por tanto la
prosperidad y el bienestar de la Nacion”

ACUERDO NACIONAL

Innovacion: Introduccién exitosa de un nuevo o
significativamente mejorado

producto, proceso, servicio, método de comercializacion
0 metodo organizativo en las practicas internas de la
empresa, institucion, mercado o en la sociedad.

Norma Técnica Peruana NTP 732.001-2009



LEZ B PERU | Ministerio
de la Produccién

La Innovacion
Tecnologica

Competitividad = Crecimiento + Rentabilidad

+ Inclusion
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Esto se aplica a todas las cadenas productivas en | g o o
el ambito del Ministerio, que son intersectoriales, | @ ®
Incorporan insumos, maquinaria y equipos de ®

J

transformacion, logistica y trazabilidad, uso de TIC}{
marketing, envases y embalajes.

~y

En Produce hay dos tipos de instituciones orientadas a este
objetivo:
ITPylosCITES



TLC y Acceso a diferentes mercados
oportunidad y exigencia




Hipercompetencia

Innovacion \ \
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Fuente: IGT S.A.
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Cuando los principales “jugadores
del mercado” han alcanzado la

Frontera de B inoserroaaa
Operacional , se produce la

La misma propuesta de valor; con
la misma tecnologia;, el mismo
modelo de negocio crea un
escenario de comoditizacion, en el

cual la competencia tieeode a
una guemnra de Jyesss .

En hipercompetencia, el
mercado es ctusdl ...pero con

los accionistas! ...y benévolo
conlos consumidores!

OCEANO ROJO



Entonces!....alguno de los jugadores innova...y Crea Valor
Nuevo para el mercado... redefine asi las reglas del juego

Innovacion

alto ‘\

Empresa
1

Desempeiio del
Producto

Valor a Clientes — |
No Precio : Empresa
3
:
:
bajo : _
Fuente: IGT S.A. alta Posicién Relativa de Costos Baja

La innovacidon Crea una
nueva Fromienzn de
Eficiencia (peceaaiorahl ...

La empresa immmxaobima

salta la antiguea ffoonerea

y empieza a comer s ;
con los consumidores
comprando a precios
mayores, acordes al valor
gue reciben;

« OCEANOAZUL

Innovacion = Crear una nueva propuesta de valor



¢, Y COMO ESTA PERU
en COMPETITIVIDAD E
INNOVACION ?




Competitividad 2012-2013 Latinoamérica oo
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Pais / Economia Rango /144
(1-7)
Chile 33 4.65
Panama 40 4.49
Brasil 48 4.40
México 53 4.36
Costa Rica 57 4.34
Peru 61 4.28 BIEN???
Colombia 69 4.18
Uruguay 74 4.13
Guatemala 83 4.01
Ecuador 86 3.94

Fuente: Global Competitiveness Report 2012-2013; World Ec  onomic Forum



1 Transition Transition 3
1-2 2-3
Factor Efficiency Innovation
driven driven driven
institutions
Imnovation |5 ——_ Infrastructure
Business . M acroeconomic
sophistication . J ' environment
Health and
Marketl size primanry
education
Technoloaical Higher education
readiness and [rainlng
Financlal market < 1 Goods markel
development i afficiency

Labor market efficiency

—O— Peru —O— Efficiency-driven economies




Pilares de Innovacion 2012-2013 Peru

Pilares de Innovacion
12.01 Capacidad para lainnovacion

12.02 Calidad de las instituciones de
Investigacion cientifica

12.03 Inversion de las compaiiias en
1&D

12.04 Colaboraciéon entre la
Universidad y la industriaen 1&D
12.05 Adquisicion del estado de
productos en tecnologia avanzada
12.06 Disponibilidad de Cientificos e
Ingenieros

12.07 Aplicacion de patentes

Fuente: Global Competitiveness Report2012-2013; World Ec
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CostaRica

Brasil
Chile
Panama
Meéxico
Colombia

Guatemala

Uruguay

Ecuador
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Global Competitiveness Index 2012-2013:

Innovacion y Sofisticacion
Latinoameérica

Innovacion vy sofisticacion
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Desafio 1: Diversificar la sose

matriz exportadora

Estructura de las
Exportaciones en el
Pert,1990 (USD 3,280 MM)

Agricolas y Pesqueros
3.8%

Sidero-

metallrg. y

joyeria
6.7%

Otros
7.0%

Fuente: BCRP, SUNAT y empresas.

Estructura de las Exportaciones
en el Perd, 2011 (46,270 MM)

Agricolas y
madera




Grafico 9. Evolucion de |as exportaciones de bianes, en base a su intensidad tecnologica

(segdn claslfleaclon de productos de Lall) (2n millanes de ddlares), Perd 1995-2009

19.000 -
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Fugrils. Elzboracion propia en bass & dalos ds UNSD Corliads (2010).

Fuente: UNCTAD. Examen de las Politicas de Ciencia, Tecnologia e Innovacion del Peru, 2011



Desafio 2 : Transformar la estructura 4438

productiva y cumplir estandares de calidad | ee
PBI por sector productivo

m Agropecuarnio mPesca
IMineria m Manufactura

1 Electricidad v Agua ® Construccion
L Comercio H Otros servicios

Impuestos

% de soles constantes de 1994

Fuente: INEIl, BCR
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Desafio 3. Desarrollar mayores competencias

de los recursos humanos para dar valor agregado

% del total de profesionales universitarios por ramas
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Fuente: INEI Censosde 1972,1993, 2007 (via CEPLAN2009)
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Desafio 4 : Incrementar la productividad de las -

empresas y superar las brechas con las 0ooe
00

empresas de menor escala oo

60

50 1

La actividad econdémica menos
a1 4 competitiva es llevada a cabo por las
microempresas, la cual emplea a mas

de 10 millones de personas
30

Gran Empresa

48,000 USD

Mediana Empre=a
27.000 USD

Pequenia Empresa

8.000 USD

20 A

Microempresas

3.150 USD

10 4

Producto por trabajador (miles US¥)

0

0 3 6 9

Empleo (millones)
Fuente: FOROMIC (2009).

12 15



Desafio 5: Descentralizar el aparato productivo
a regiones con mayores recursos naturales

50, 70 del total de empresas manufactureras

COLOMBIA

ECUADOR

LORETO

20%
- -
Lima Ctras Regicnss

w Natural = Juridica

Total Empresas Manufactureras:
136,129 55% en LIma

Fuente: SUNAT — Registro RUC 2011



MAPA DEL GASTO EN INVESTIGACION Y DESARRCLLO
(2006 o Uitimo ano disponibie)

B Gaslo superior al 2% del PIB
B Gasto del 1% al 2% del PIB

B Gasto del 0,6% al 1% del PIB
Gasto del 0,2% al 0,5% del PIB
Gaslo inferior al 0,2% del PIB
_| No hay informacién

Fuente; CEPAL.
Desafio 6 : Invertir en innovacion y en I+D.
Meta del gobierno: 0,7% del PBI - Promedio Regional  0.6%



Desafio 7 : Heterogeneidad
Tecnologica e inclusion

\  Informacion y. i
conocimientq

Velocidad
y
Capital
: Maquina Intelectual
estratégico R Mentefactura
Manufactura >
vglftiaaja HiacHr Biotecnologia,

competitiva Nanotecnologia



Desafio 8: Desarrollar mayores competencias -2

de los recursos humanos para dar valor agregado eee

calidad e incocuidad a los ByS peruanos °

Porcentaje del total de profesionales

el universitarios

a0.0

G0
bO.C
50.0 A
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m 1993
w20y
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20.0 -
1C.074

Ingeaieria y cienc 25
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cdicinz y zipopg &
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Fuente: INEI Censosde 1972,1993, 2007 (via CEPLAN2009)



Desafio 9 : Reducir las brechas en coce

competitividad entre regiones oo

indice de Competitividad Regional 2010

Limay Callao
Arequipa

Ica

La Libertad
Lambayeque

Tacna

Moquegua

Piura
Tumbes
Cusco

Ancash

Loreto
Madre de Dios

Junin

Pasco

Puno

Ucayali

Huanuco
San Martin
Amazonas
Ayacucho
Cajamarca
Apurimac

Huancavelica

Las dos regiones mas
209 pobres son las menos
competitivas
La innovacion podria

resolver problemas
economicosy sociales

Fuente: Centrum Catodlica

10 20 30 40 50 60 70 80



Desafio 10... y aunque la pobreza se ha reducidoen el | esssc
tiempo en PERU ... aun hay mucho por hacer.

INNOVACION ayuda a lainclusion
2001 2005

2010

(48.7%)

(54.8%) (31.3%)

Incidencia (%)

LR

Incidencia (%o}

Incidencia (%)

I 880

I 600-789 I €00-773 [ 600-66,1

[ 400-575 ] 400-586 [] 400-585

[ ] 26-3%7 [ 200-329 1200353
1162 [ 187-138

e ia Froauccion
Fuente: INEI.



Politicas e Innovacion
en el Peru




Buenas practicas 2
peruanas

Fondos Concursables para la Innovacion.

Gran experiencia previa en algunos
paises de la region

INNOVACION ABIERTA
ALIANZAS TECNOLOGICAS

OPORTUNIDAD PARA PIURA



Fondo de Innovacion

U

ORGANIZACIONES
ASOCIATIVAS
DE PRODUCTORES

Y EMPRESARIOS

INNOVACION
TECNOLOGICA

Aliados tecnoldgicos

COMPETITIVIDAD DE LAS
PYMES

b _J

- ESTANDARES DE
CALIDAD E INOCUIDAD
-VOLUMEN

-DISENO

-PRECIOS DE MERCADO

—PRODUCTIVIDAD

Y COSTOS

—~CALIDAD E INOCUIDAD >
-DISENO Y EMPAQUE

/




El Programa de Ciencia y Tecnologia. o3t
Contrato de Préstamo BID °

e Parafines de comunicacion adopta el nombre:

Fondo para la Innovacion, Ciencia y
Tecnologia, FINCYT.

Financiamiento primera fase : 36 millones de dolares
e 5afos 90% de recursos comprometidos ??7?

e Consejo Directivo del Programa con representantes de la
comunidad cientifica/universitaria, el gobierno y el sector
privado.

Fincyt Il - 100 millones de dolares



FIDECOM Fondo para la ceee
Innovacion y la competitividad :

o

Inndévate Peru

FIRECOH

e Fondo concursable de USS 62
millones. Desde 2010
e Co-.financia hasta un 75% del costo

total de 2 tipos de proyectos: e oty Yarip Bt
- . Transferencia de
 Innovacion en procesos, productosy * Incorporacion de
servicios practicos conocimientos tecnolégicos en
« CONVOCATORIA HASTA EL 20 DE procesos, productos, servicios
DICIEMBRE en la microempresa.

| Basado en la demanda.
PERU Ministerio ., °
de la Produccion www.inhovateperu.pe



iﬁI‘ETﬁr B _IE

CITES

Ctdlu

Buenas practicas peruanas
para promover la innovacion:

Centros de Innovacion Tecnologlcé
CITEs

Son un instrumento de soporte tecnologico

gue apoya al desarrollo industrial y la generacion de valor
agregado.

Promueven Innovacion Tecnoldgica en las empresas,
mejora de la calidad y la productividad en las cadenas
productivas y regiones donde operan.

Son el puente entre el conocimiento y la
produccion.
Son el socio estratégico de las empresas.



Rol y Servicios de los CITEs °v0s
enfogue de demanda

Proyectosde I+D+i
Ensayos de

Laboratorio

Desarrollo de
Promociony Uso Producto
de Normas

Técnicas

Gestion Logistica + TIC |
' e Empresas
= Mercado

~__ Sistemas de Calidad

Informacion
Técnica
+
Asistencia Vigilancia
Técnica Tecnologica

Capacitacion




Calidad y Normalizacion frente a los TLC

Los CITEs participan de los Comités de Normas Técnicas Peruanas por
cadenas productivas ( Normas voluntarias y reglamentos obligatorios ):

Madera, Muebles, Madera en construccion (CITEmadera)

Cuero y Calzado (CITEccal). Laboratorio con ensayos acreditados
1SO 17025

Pisco, Vino, Vinagres (CITEvid). En proceso en Indecopi.
Laboratorio con ensayos acreditados ISO 17025

Fibra de Alpaca (CITEtextil de camélidos IPAC)- Arequipa

Mango, Algarrobina (CITEagroindustrial - Piura)
Aceitunasy Aceite de oliva (CITEagroindustrial Tacna)

Productos naturales Subcomité Camu camu (CITE frutas tropicales
y Plantas medicinales de Loreto) fruto y pulpa de Camu-camu.
Sacha inchi.

Pallets y logistica (CITELogistico GS1 Peru).Certificacion de
trazabilidad internacional ( 102 paises) AEESER
COMITE de 1+D+l (OTCITES). CITEs

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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Produccién agricola para exportacion: E:‘
Banano y Mango - Piura
Desarrollo de Desarrollo de Desarrollo de
equipamiento para banano y mango mango en almibar

deshidratacion deshidratado y manteca

CITEagroindustrial Piura




AL U T PO T

de frutas y
hortalizas
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¥ Ministerio Despacho Viceministerial
EE Aiit de la Produccion de pEe‘lnda

Las 5S

SEIRI
Clasificamos

SEITON
Ordenamos

SEISOU . Limpiamos

SEIKETSU :
Mantenemos

SHITSUKE
Disciplinamos

Kaizen
e Es mejoramiento

continuo, significa

cambiar el método actual

llevandolo a un mejor
desempeno para
alcanzar los objetivos;
tambiéen se considera

.. como la acumulacién de
pequenos cambios para
un mejor desempeno y

calidad.

La clave para que opere y se implante en las 5S y Kaizen, es
la participacion desde el duefio o gerente de las empresas a

todo el personal. En Piura en el 2013

33



Algunos
resultados del
programa de 5S-
Kaizen

A la fecha 72
empresas han
seguido el
programa de 5S-
Kaizen.

A traves del
TEccal,
"Emadera,
TElogistica y
TEvid.

O00O0

Empresa calzado : Mejora en:ﬁ&

procedimiento de conformado: ool

e Antes se conformaban 450 pares. x
turno. Ahora se conforman {1,000
pares X turno. Aumento del 122.22%

Empresa alimentos

eMejora en almacen de productos
terminados, recuper6 30m2,
significaron un ahorro de US$18000
en dos meses.

Empresa de articulos de cuero:

elLayout prendas generé0 ahorro
estimado US$ 4,000 al




Se crearon armarios para herramientas con siluetas de cada una marcada para ejercer un
control sobre éstas. Las reposiciones por extravio de herramientas se han reducido
sustancialmentey se tiene un mejor control y custodia sobre éstas



Almacén de Materias Primas

e

Aplicando las 5S y el Kaizen o000
000

de

; Mejora en
Antes Despueés J.
— el sistema
I'.‘l‘--- r I| |

Reduccidn de tiempos al mejorar el traslado de piezas en proceso
en un 50% a través del modelo de recoleccion de piezas en cajas

envasado

y
etiquetado

Se implementaron nuevas cabinas de pintado, con sis  temas de
extraccion alternativos, los cuales permitenrecupe  rarun 20 %
mas del total de pinturaque no quedaimpregnadaen  los muebles
o0 capturada dentro de las tuberias de las cabinas.



de la Produccién Gobierno del Peru

Instituto Tecnolégico |

Pesquero - ITP

*El ITP es un ORGANISMO TECNICO ESPECIALIZADO
( OTE), adscrito al Ministerio de la Produccion.

*Fue creado por LEY en mayo de 1981.

*Su creacion se enmarca dentro de lo establecido
en la Ley Organica del Poder Ejecutivo (LOPE)

gue permite crear Organismos Publicos Especializados
a iniciativa del Poder Ejecutivo.

*Su reorganizacion, fusion, cambio de funciones o adscripcion
se acuerdan por Decreto Supremo con el Voto aprobatorio del
Consejo de Ministros.
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L4 B PERU | Ministerio

) | o . x P
. de la Produccion Gobierno del Peri

noAADCCN NADA TANNC

EIITP es un Organismo
Técnico Especializado ( OT

)

Los OTE se crean para: Planificar y supervisar o ejecutary
controlar politicas de Estado de largo plazo de caracter
multisectorial o intergubernamental que requieren un alto
gradode independenciafuncional.

Este es el caso del desarrollo competitivo e innovador

de cadenas productivas hidrobiologicas (ITP),

pero también en el sector manufactureroy

la industria alimentaria. (CITES)




OBJETIVOS INSTITUCIONALES del ITP

v' Investigar, desarrollar, adaptar y transferir
tecnologias Y EQUIPAMIENTO de
procesamiento pesquero.

v Propiciar la diversificacion de la produccién

PESqUEra y la generacion de mayor valor

v Ejecutar programas de asistenciatécnicay
capacitacion al sector productivo nacional

v Contribuir con el desafio de superar la
desnutricion, con los Programas Nacionales
de Alimentaciony el establecimiento de
nuevos mercados internos y externos.

SER UN PUENTE ENTRE EL CONOCIMIENTO Y

LA PRODUCCION




PERU | Ministerio
de la Produccién

Objetivos Comunes
CITEs - ITP

eLos CITEs son instituciones de extensionismo tecnolégico  que por Le
también estan adscritos al ministerio de la Produccion.

Como el ITPesquero transfieren tecnologia, promueven la innovacion a

y 272617

través de

similares servicios tecnoldgicos, para promover la COMPETITIVIDAD en las ¢
especialmente MYPE y dar mayor valor agregado a productos y servicios.

*Los CITES y el ITP apoyan el desarrollo industrial y la
generacion de valor agregado  en las cadenas y regiones en que actdan.

* Los CITES y el ITPesquero contribuyen con la modernizacion tecnologica
y mejora de la calidad, y la productividad  en las cadenas productivas
y regiones donde operan para cumplir exigencias de un mercado globalizado.

«Ambos tipos de instituciones contribuyen a la inclusion, dando oportunig

PMMpresas
000
0000
®

lad de

acceso al conocimiento y tecnologia  a empresas y productores (as) de las regiones

y cadenas productivas en que operan.



Servicios de los CITEs,
similares a los que brinda el actual ITP

Capacitacion:  Programas dirigidos a mejorar la
capacidad y competencias de los técnicos, profesionales
y empresarios de las cadenas productivas que atienden.

Asistencia Técnica: Se da en planta orientado a
incrementar la produccién, productividad y calidad en
las empresas, planes de mejora y buenas practicas en los

iStemas de produccion y gestion.

Laboratorio y Normalizacion: Ensayos de laboratorios
para el control de la calidad de materiales, insumos vy
productos terminados y dar conformidad con Normas o
reglamentos técnicos.

Investigacion y Desarrollo de Productos: De manera
conjunta con las empresas, desarrollan proyectos de
|+D, con nuevas y/o mejores tecnologias y procesos y /o
productos.

Soporte Productivo: Plantas piloto escuela que brindan
servicios de transformacion y procesamiento a las
empresas para que desarrollen nuevos productos con
estandarizacion.




MISION
Contribuir al aumento de la
competitividad del sector
mediante la innovacion
tecnoldgica en el
aprovechamiento de los
recursos pesqueros y acuicolas , Fuecreado por LEY en mayo
la generacién de oportunidades deldtlg @ @
de negocios , asi como, la 0000
seguridad sanitariay alimentaria | | W /"’. : o
en la cadena productiva X B

ElITP es un
ORGANISMO [TECNICO
ESPECIALIZADO (OTE),
adscrito al Ministerio de

la Produccion.

L



Yy ; Instituto Tecnologico
JACM PERU | Ministerio Pesquero del Peru
de la Produccion ITP

El actual ITP cuenta con un
laboratorio con ensayos acreditados
necesarios a diversas cadenas
agroalimentariasy del agua para

certificaciones de calidad y
cumplimiento de estandares,
Normas Técnicas.

ElIT Pesquero y los CITES cuentan
con plantas de procesamiento que
podrian dar servicios a empresas
existentes o en formacion mientras
desarrollan su marca.




Producto
Anchoveta fresca sometida a un proceso

de descabezadoy eviscerado (HG) bajo
tres modalidades, dependiendo de su
utilizacion

Para la conserveria: HG tipo “tubo”

Definicién del

Para anchoa: HG sin pared
estomacal y parcialmente eviscerada
Para pulpas o surimi: HG tipo
mariposa

Instalacidon y Operacion de una Planta| eeee
| X XX
Procesadora de Anchoveta Fresca HG | e2¢
L
Requisitos técnicos para su
procesamiento
eHistamina

Los productos no contendran mas de
10mg/100g(100ppm) de histamina tomando
como base el promedio de las unidades de
muestra analizadas y ninguna unidad de la
muestra debera contener mas de
20mg/100g. de muestra.

» Evaluacion de la calidad

Los especimenes son sometidos al analisis
fisico organoléptico para determinar Ila
viabilidad para su procesamiento.

Este analisis comprende la evaluacion visual
de los o6rganos externos e internos del
especimen lo cual dara un resultado global
gue permita clasificar

Uno de los métodos usados es el método del
indice de la calidad, MIC, que evalua el
especien por puntuacion global.



" Flujo de procesamiento de anchoveta fresca HG | 2¢

Recepcion de anchoveta entera

l

Lavados sucesivos T°:1-3 °C

!

Inmersion en salmuera

{

Descabezadoy eviscerado

Sal: 3-5%
T°:2 °C

\ 4
Seleccion

v
Lavado

\ 4
A procesamiento




Instalacion y Operacion de una Planta EfE:
Procesadora de Anchoveta Fresca HG oo

Informacion de Mercado

Los programas de promocion de utilizacion de
anchoveta para CHD y la escasez de otras materias
primas han determinado un aumento en el uso de este
recurso, para la industria conservera, la anchoa o
semiconservay productos congelados como el “surimi
Por otro lado, dado que la industria pesquerano di  spone
de embarcaciones apropiadas para mantener su calida d
para el CHD, se abre una excelente oportunidad de
negocios para la pesca artesanal que podria convert  irse
en el principal proveedor de anchoveta pretratada, para
etapas de procesamiento posterior como

conservas, anchoas y pasta de pescado

Presentaciones




Instalacidon y Operacion de una Planta| eece

00
Procesadora de Anchoveta Fresca HG | ¢¢
Informacién Econdémica Materialesy Equipos
_ | _ , / Tablas acrilicas \
Nivel de Produccion @ 5.220 Kg-HG/dia - Cuchillos/tijeras de acero inoxidable
Precio materia prima : US$ 85,71/TM - Cajas plasticas x 42 It
Costo Directo - US$277,40/TM-HG - Canastillas plasticas grandes/chicas
Margen de Ganancia : 10,00 % - Balanza 0 - 25 Kg.
¢ Contenedor fibra de vidrio x 500 It
COSTOS DE ANCHOVETA HG
Costo Directo US$ / Kg (%) Inversion Estimada; US$ 3.107
1) Materia Prima 0,1478 53,27
2) Mano de Obra 0,0823 29,67
3) Suministros 0,0137 4,93
4) Servicio por Uso de
Instalaciones 0,0117 4,23
5) Transporte
y Distribucion 0,0219 7,89
Costo Directo Unit. 0,2774 100,00
Utilidad (10%) 0,0277 (144,59)

Total 0,3051




\, Instalacidon y Operacion de una -4
| . 'YX X
Planta de Pescado Fresco Salado “La Saladita” 000

[ )
Informacion de Mercado
“La Saladita” constituye una alternativa de consumo para

zonas rurales de la serrania y areas urbano margina les que
no cuentan con red de frio apropiada para distribuc ion 'y
consumo de productos pesqueros frescos o congelados
Producto con alto valor alimenticio y bajo costo.

Tecnologia de procesamiento transferida a empresas
Definicién del Producto artesanales e industriales del pais.

Ha sido premiado con la medalla CERES de la FAO por  su
contribucion a la alimentacion alto andina del Peru

“La Saladita” es técnicamente pescado
salado humedo, procesado a partir de
recursos pelagicos, que son fuertemente o
salados y envasados al vacio, que permiten Presentacnon
conservarlo a temperatura ambiente por

largos periodos Nombre . La Saladita
9P Peso neto . 1kg
Envase primario . Bolsas

Nylon/Polietileno
Envase secundario : Bolsa Pe impresa
Envase final . Caja master por 12 kg

Vida util del producto envasado al vacio: 3 meses a
temperatura ambiente, (en lugares frescos y ventilados,
bajo sombra)




[ ] [ ] [ I 4 . . .
Diagrama de flujo para la elaboracion de pescado | $99
* b 00 e
fresco salado ““la saladita 000
[ X )
RECEPCION DE MATERIA PRIMA EN PLANTA Pesado ®
LAVADO Y DESCAMADO Manual o mecanico
A % Manual o mecanico (Maquina
Residuo (Cabezay DESCABEZADO Y EVISCERADO desc§,bezadora-evisceradora por
visceras) para Sub- succion)
productos 7
LAVADO Y RECTIFICADO
l Manual. Dejar en reposo 3 dias a
SALADO EN PILA HUMEDA temperatura ambiente o en
J{ refrigeracion
Para usoinstitucional ENVASADO
1 Paraventa al menudeo
] ]
EN BALDES DE PLASTICO CON EN BOLSA PLASTICA AL VACIO (1 kg)
TAPA DE CERRADO A PRESION l
(18 kg)
EMPACADO
ALMACEN

PRODUCTO FINAL




!nstalacion y Operacion de una Planta Y

@8)He Pescado Fresco Salado “La Saladita” sec:

Caracteristicas del producto
e Estabilidad del producto almacenado al medio ambiente.
e Vida Util de 3 meses en lugares frescos y ventilados.

e NO se requiere para su preservacion ningun tipo de medio
sofisticado de almacenamiento.

e Para su consumo debe ser desalado, por lo cual debera ser
fileteado, en el caso de la presentacion HG.

Evaluacion de la calidad del producto

e El producto debe presentar buena apariencia y debe estar
libre de olores, colores y textura objetables que resulten de su
contaminacion o descomposicion. En la siguiente tabla se
describen al detalle las caracteristicas:



Saladita

e Caracteristicas quimicas

Cloruros >16 %
de sal en el musculo del

pescado.

Humedad Entre 52
% -57 %

Aw <0,79

BVN < 25 mg/100g
Histamina <50 mg/100 g

e Caracteristicas
microbiologicas

Recuento total de microorganismos
aerobios viables: <106 ufc/g

Recuento total de bacterias haldéfilas:
< 10°ufc/g

Recuento total de hongos y
levaduras: < 104 ufc/g

Recuento total de

Staphylococcus aureus: < 102
ufc/g

Recuento de coliformes fecales < 102
ufc/g



Informacion Econdmica
Instalacion de una planta

/Nivel de Produccion: 5,0 TM/dia
Precio de materia prima: US$ 160/TM
Costo variable US$ 0,709/kg

Produccion de Equilibrio: 41,2 %
Margen de Ganancia: 17,0 %
TIR economico 50,3 %

B/C : 2,45

\

Niinstalaciény Operacion de una Planta de $2°¢

Pescado Fresco Salado “La Saladita” | 3°

Magquinariay Equipos

K Selladora al vacio \

= Selladora de impulso
= Llenadores tipo piston
= Mesas de fileteo

= Cajas de plastico
Inversion estimada:

w8$ 75.938 /




SUBPRODUCTOS 31T

APLICACION DE TECNOLOGIAS PARA CONCENTRAR LA FASE
ACUOSA OBTENIDA POR HIDROLISIS ENZIMATICADE LOS

RESIDUOS DE ANCHOVETA
Residuos frescos provenientes de anchoveta destinad aparaCHD

son hidrolizadas con enzimas parala obtencion de: aceite, péptidos
solublesy proteinainsoluble.

Participantes: ITP/Pesquera 2020/ ONG “Futuro Sos tenible”-
proyecto FINCYT

*ACEITE

Péptidos y
aminoacidos

Proteina

insoluble




000
Instalaciony Operacidn de una Planta de ensilaje | g9%2

crudo de pescado mediante la adicion de koji y félaza
[

Ventajas Comerciales

v’ Largavida de almacenamiento a temperaturaambiente

v Producto microbiol6gicamente estable.

v’ Sustituto de insumos proteicos en dietas para anima les.
v Minimos requerimientos energéticos.

v/ Simple tecnologia de procesamiento.

v' Utiliza residuos y materias primas de bajo costo.

v Proceso que no contamina elambiente.

v’ Producto altamente nutritivoy de bajo costo.

v Producto “pelletizable”. Presentacion

»Bolsa de polietilieno (envase interno) y saco de
polipropileno (envase externo) x 25 kg.

=Balde contapay bolsainternas de polietileno x
18 kg.

A granelenenvasesde diversacapacidad, de
acuerdoarequerimiento.

"Puede presentarse secosise mezcla
previamente con otros insumosbase de una
formulacion determinada




ENSILADO DE RESIDUOS oo

v Masa homogénea de consistencia pastosa
/liquida, con olor a fruta fermentada,
ligeramente acida, obtenido a partir de
residuos de pescado mediante un proceso
de fermentacion.

v Su aplicacion contribuiria a mitigar el
Impacto causado por laemision de
residuos solidos provenientes de las
actividades de procesamiento pesquero
artesanal.

v Elproducto obtenido alcanzapH 4,5,y su
vida util puede prolongarse hasta 6 meses
a temperatura ambiente




Flujo de procesamiento de ensilaje de residuo crudese

de pescado mediante la adicidon de koji y melaza

RESIDUOS CRUDOS DE ANCHOVETA

Relacionde residuos: .
melaza: koji: 10: 1,5: 1,0

!

MOLIENDA

!

MEZCLA

|

INCUBACION

v

FERMENTACION Y PROTEOLISIS

{

ALMACENAMIENTO

Temperaturaambiente



melaza

Informacion Econdmica
Instalacion de una planta

/Nivel de Produccion : 5 TM/dia \

Precio de materia primaUS$ 20/Ton
Costo variable :US$/kg 0,11
Produccion de Equilibrio: 54,8%
Margen de Ganancia : 10,39%
TIR Econémico : 19,9%
B/C : 1,23

Instalaciony Operacion de una Planta de ensilaje de| ®®®

residuo crudo de pescado mediante la adicién de koji §225°

Maquinariay Equjpos

» Picadora \

- Faja transportadora

* Cocinador continuo

» Faja transportadora

» Molino extrusor

* Mezcladora horizontal

« Transportador de gusano
» Tolvas de incubacién

* Licuadora industrial

» Caldero

Inversion estimada; /

US$ 80.158




INNOVACION sece

v Alternativa de utilizacion de residuos para los
procesadores pesqueros artesanales.

v Es un alimento de gran valor nutritivo e importante
Insumo para la elaboracion de alimentos para
animales.

v Utilizado con éxito en el engorde de chanchos, cuyes
av T5¢ | =

- = = ™




Es un producto desarrollado por el Instituto Techolégico
Pesquero del Peru (ITP), obtenido a partir de anchoveta
fresca, descabezada y eviscerada, la cual es ligeramente
salada y posteriormente secada a niveles entre 20 y 22% de
humedad, lo que permite su conservacion hasta por 8
meses a temperatura ambiente.



FLUJOGRAMA ces,

000

ANCHOVETA SECA - Tino charyqgui

Despuées que se lava y
MATERIA Lavado-descamado
SRR corta la anchoveta, los
e pescados se sazonan
CORTE ,

en salmuera fria.
La concentracion y el

T ———— tiempo de sazonado

SALADO _ ) ;

I varia de acuerdo a las
preferencias del
consumidor,

(— Ac. citrico (0,2%) - 10 min Fijar color al roductctemporad aS de pesca,
frescura. grasa, etc.
SECADO Humedad 20-22%

ENVASADO Sellado al vacio

ALVMIACENAMIENTO ,bajo sombra




COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DEL
PRODUCTO
Humedad (%) Proteinas (%) Grasas (%) Cenizas (%)
20,0 — 22,0 56 ,0- 60,5 6- 14 8-10

100 gramos de anchoveta seca equivale en proteinas a:

Leche de vaca Huevo Frejol cocido | Arrozcocido | Fideos cocidos Papa Pan francés

9 tazas 1T unid.
resenfacion

El envasado, de preferencia se efectia en bolsas de Nylon/Polietileno
(impermeable al oxigeno) y son selladas al vacio.

Vida util

La vida dtil de la anchoveta seca, basicamente depende del contenido
graso, pudiendo variar entre 2 y 8 meses (anchoveta con alto y bajo
contenido graso, respectivamente).




, Instituto Tecnologico (Y X
Ministerio Pesquero del Peru 0000
de la Produccion TP | eoes
o0
@
CARACTERISTICAS
SENSORIALES DEL PRODUCTO
COLOR Caracteristico de carne seca, 9@ puede consumir directamente o
tipo charqui ligeramente soasado, acompaiiado
OLOR Caracteristico a pescado .
seco de cancha, habas cocidas, papa,
SABOR Agradable camote o mote. De acuerdo al gusto
TEXTURA  Firme del consumidor, puede retirarse la
TAMANO Filete entre 5-6 cm de piel, cortarla en trozos o
longitud deshilachar la anchoveta, segin la

preparacion: olluquitos, arroz chaufa,
e e solterito, puca picante, ajiaco de
g ST chuiio, salteado con guiso de quinua
== y otros.



INSTITUTO TECNOLOGICO PESQU E?i()

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE SURIMI,
CONCENTRADO PROTEICO OBTENIDO A PARTIR DEL
MANTO DE CALAMAR GIGANTE O POTA (Dosidicus gigas )

0" 105" 90" 75° 60"

Surimi es la proteina miofibrilar concentrada
(carne lavada para eliminar olor, sabor y color)
en estado humedo, que conserva las
propiedades funcionales del musculo.



PATENTE DE INVENCION 000

@
CONCEDIDA A FAVOR DEL INSTITUTO TECNOLOGICO
PESQUERO DEL PERU

FECHA: 30 DE OCTUBRE DEL 2012
C.I.P.7 A23L 1/33; A23L 1/333
RESOLUCION N° 001371-2012/DIN-INDECOPI
EXPEDIENTE N° 000649-2008/OIN
FECHADE INICIO DE TRAMITE: 15DE ABRIL DEL 2008
INVENTORES:

« SANTOS TEODORO MAZA RAMIREZ

« FITZGERALD ARMANDO SOLARI GODINO

e VICTORMIGUEL ALBRECHT RUIZ




¢, LComo se
obtiene?

Por lavados
sucesivos de la
pulpa; se remueve la
grasa, proteinas vy
compuestos solubles
que le dan olor vy
sabor a la carne
para concentrar asi
la proteina funcional.




¢, Para qué sirve?

Para preparar de

productos
imitac| —

Kobumaki
Yakichikuwa
Agekamaboko
Umemaki
Tsumire

Yaki itakamaboko
Kani kamabako
Nam bayaki
Hanpen
Sasakamaboko

. Naruto

Datemaki
Sumaki

Mushi itakamaboko



Captura de Pota durante los ultimos af@$

ANOS MEXICO (*) PERU (**) CHILE (*)

1999 57985 51652 5 ¥’Abundancia del

2001 56153 53795 9 recurso

2001 73741 71834 3476 _

2002 115896 146390 5589 v'Precios menores
2003 97332 153727 15191 v’ Blanco

2004 87228 270368 175134 v/Buena fuerza de gel
2005 53437 291140 296954

2006 65611 134261 250989 v'Proteina de alto

2008 84414 533414 145667

2010 Fuente: FAO Fishstat 369872

v'Bajo contenido de grasa

v'Necesidad del mercado para productos de imitacion
v'Incremento del precio de surimi de pescado
v'Procesamiento simple



SURIMI DE POTA

Ventajas:

- Procesamiento simple de mantos
enteros

- Alto contenido de carne

- Color blanco

- Sabor suave

- Bajo precio de la materia prima

Desventajas:
- Bajo rendimiento
- Baja fuerza de gel




Diagrama de Flujo: Surimi convencional de Pota

M P- MANTO
OBTENCION DE PULPA

LAVADO/TAMIZADO

a0

DESAGUADO/PRENSADO

L

MEZCLA CON
CRIOPROTECTORES

s

ENVASADO/CONG.




Obtencion de surimi de pota mediante el lavado d
pulpa con soluciones acido-salinas:

MANTOS DE POTA

&

PULPA DE POTA

=

LAVADO ACIDO SALINO

-

DRENADO Y PRESION

=

MEZCLA /CRIOPROTECTORES

i

ENVASADO / CONGELADO

o333




Clasificacion del surimi de pota obtenido por este métoder:
o

Gel
strength
Surimi (g*cm) Impurities L* a* b*  Whiteness

Akaskan pollack
surimi- KA(*) 400-500 25-30 72.78 -6.09 7.34 71.16

Giant squid
surimi- PSK
Ocean 400 0 81.18 -7.09 5.26 79.21
Giant squid
surimi- ITP 532 0 814 -2.6 5.1 80.54




Modelo ITP + CITEs (2012 -2013)| see-

o000
00
( X
VT — Sistemas de Informacion, ®
Propiedad Intelectual, Oficina de
Proyectos — Soporte Legal - OMPETITIVIDA
Capacitacion

@ INNOVACIONYy
TRANSFERENCIADE
RED DE TECNOLOGIA

TERRITORIOS
INNOVADORES

ITP+CITES

Servicios de soporte
transversal para las

SOPORTE INTEGRAL

PYMES

cadenas productivas Paquetes CADENAS
Yy NUEevos Tecnolodgicos PRODUCTIVA
prendimientqgs Servicios
Tecnologicos
o _ Trazabilidad .., _
Fondeo Publico nacional , Calidad Apropiacion Social

regional/ local /canon ,y de la \\—BPA— BPL - TIC

Cooperacion Internaciona

START Up Peru
A

e la Tecnologia




Ministerio
de 2 Produccion Fortalecimiento del ITP

Vigésima  Quinta  Disposicion  Complementaria Final.-
Modifiquese la denominacion del Instituto Tecnologico

Pesquero del Perd — ITP por Instituto Tecnologico de la
Produccion — ITP, para ampliar los servicios de investigacion,
desarrollo, innovacion, adaptacion, transformacion y transferencia
tecnoldgica, asi como extensionismo hacia el sector productivo con
el fin de fomentar el consumo de recursos hidrobioldgicos, productos
agroindustriales y otros productos industriales de competencia del
sector Produccion; vy, efectuar su promocion y, cuando fuera
necesario, la comercializaciony distribucion de los mismos.

Adscribase al ITP, los Centros de Innovacion Tecnologica-C ITE
de naturaleza publica en el ambito del sector Produccion
Para tal efecto, mediante Decreto Supremo se dictaran las
disposiciones complementarias que resulten necesarias.

73




Organigrama de Nuevo ITP

—- Cogperacion y

Proyectos
- Formacion interna
PROI?UCE VTV PI
Consejo -Ilz-lln nciamiento
Dlre?tlvo - Comunicacion
- Promocion del
-OGA 0
SG
- GPP Uliicl o
- OGAJ e
ejecutora
PESCA  [RMSHIAN ANUFACTURA (SIS
Articulan Articulan
Ccites | | cites | | Cites | | cites
‘Puablicos | | Privados | |Publicos | | Privados
] I I I I

Conservan su CD y Direccién
Ejecutiva



¢ Qué se propone hacer Perd? | ss..

1. Invertir en innovacion (procesos, productos, servicios y formas de
organizacion). META : 0.7% del PBI. Programas de innovacion, Fondos
concursables

2. Fortalecer la formacion de recursos humanos calificados. Formacion técnica y
superior de acuerdo a las prioridades productivas regionales y potencialidad de
agregar VALOR

3. Establecerunainstitucionalidad multisectorial mas articuladora y efectiva para
la CTI. Fortalecer CONCYTEC y redes y extension tecnolégica

4. Diversificar la produccion hacia nuevas industrias .

5.  Apoyar al aparato productivo para generar mayor valor agregado.(CITES, Nuevo
ITP y otros.; sistemas de calidad ) Iniciativas de normalizacion y calidad
productiva

6. Descentralizar el aparato productivo. Programas de gestion medioambiental

7. Cerrar brechas de productividad , para gque la pequefia empresa crezca.
Plataforma de servicios empresariales y tecnoldgicos.

8. Promover empresas de BT . ( Start Up PERU)
9. Iniciativas de clusters, cadenas, Parques industriales y/o Parques tecnoldgicos
10. Promover incentivos e indicadores de evaluacion

( encuesta de innovacion)



PERU: Enfoque

estratéegico
regional ,
sectorial e

Insititucional

Fortalecimiento de Sistemas
nacional, sectorialesy

regionales de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion y de
calidad

Propuesta
de politicas
focalizadas



Ejecucion y Promocion

PIan Nacional de CTI

PERU

Entornode Politica
Entornode

Gremios empresariales

Gasto I+D: I s PBI: US$127.6 Mil millones
o Ranking de Competitividad
g;f/ % 2012:61
/70 Ranking Global de
(2016) ACADEMIA “ ESTADO Innovacién 2012:117
1% (2021) 75 Universidades 6 Ministerios 634 Patentes
Centros de Investigacion GOB Regl oriales 4965 Investigadores
SOPORTE METAS 2021
° Incluye ondos, Ranking de
financiero CONCURSABLES Competitividad 2021:
RED de CITEs /ITP 40

Ranking Global de
Innovacion 2021: 60
CONCYTEC// SINACYT//CINTECIN, 6000 Patentes

20.000 Investigadores



MUCHAS GRACIAS
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ESTAN INVITADOS

Km 5,2 Carretera a Ventanilla - Callao

Teléfono: 577-0116 577-0118

Fax : 577-0908
Email :

Web: WWWw.itp.org.pe




