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Hongo fresco en bandeja de icopor cubierto con

vinipel

Hongo fresco a granel

Hongo salmuerado

%‘“’m
T

Hongos enlatados

(7

10) Califique del 1 al 3 los siguientes factores segiin considere su importancia en el proceso de

compra y preparacion con Hongos Silvestres Comestibles

Calificacion

Factores

Precio de compra

Facilidad de acceso

Presentacion

Cantidad y Peso

Condiciones especificas

de cuidado

Valores nutricionales

Variedad de recetas

Preservacion del

producto fresco

Caracteristicas fisicas

Relacioén precio /

calidad

Nota: Siendo 3 la méaxima calificacion y 1 la minima.
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Anexo F. Normatividad nacional e internacional para tener en cuenta en la elaboracion y
comercializacion de Hongos Comestibles.

Se determinan las siguientes normativas que hacen parte de los reglamentos y controles que
tienen que ver con algin factor dentro del proceso de cultivo de hongo Shiitake, ya sea en su
procedimiento, los estandares de calidad permitidos, el control de peligros, y la evaluacion de temas
de salubridad e inocuidad alimenticia.

Norma general para los Hongos Comestibles y sus Productos CODEX STAN 38 — 1981. [83]

Esta norma contiene los requisitos generales aplicables a todos los hongos comestibles, frescos
o elaborados, cuya venta permiten las autoridades competentes de los paises consumidores.
Teniendo en cuenta el termino de hongos frescos, como los hongos comestibles envasados, puestos
a la venta lo antes posible después de su recoleccion.

De igual forma define que: “Como hay hongos comestibles que se parecen mucho a hongos no
comestibles o venenosos, habra que tener cuidado y asegurarse, en la recoleccion de hongos, de
que solo se recojan los hongos de una misma especie.” Para ello recomienda la evaluacion,
observacion y aprobacion de un experto a fin de determinar si hay hongos que no sean adecuados
para el consumo.

En la norma también se especifica los factores esenciales de composicion y calidad minima para
los hongos frescos, de lo cual es de suma importancia para el proyecto, por lo cual define:

e Condicion: Los hongos frescos deberan estar sanos, esto es, no echados a perder; deberan
de estar practicamente limpios, firmes, no dafiados, y exentos en lo posible de dafios producidos
por larvas y tener el olor y sabor propios de su especie.

e Composicion: El nimero de pies no excedera del nimero de sombreretes.

e Tolerancias para los defectos

Hongos Silvestres

1. Impurezas minerales: no mas de 1% m/m

2. Impurezas orgénicas (incluso residuos de abonos):

Hongos enteros: no mas de 8% m/m

Hongos en lonjas: no mas de 1% m/m

3. Contenido de hongos dafiados por larvas: no mas de 1% m/m de dafio total, incluso no mas

de 0,5% m/m de dafos graves.
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e  Materia prima: En la preparacion de productos de hongos solo podran utilizarse hongos
comestibles frescos tratados o elaborados inmediatamente después de recogidos, antes de que
comience su deterioracion.

o Ingredientes permitidos: Los productos de hongos podran contener sal (cloruro de sodio),
vinagre, especies y hierbas aromaticas, azucares (cualquier sustancia edulcorante de carbohidrato),
aceite vegetal comestibles refinado, grasa animal comestible refinada, mantequilla, leche, leche en
polvo, crema, agua y vino.

e Formas de presentacion: Los hongos elaborados pueden presentarse en formas diversas,
por ejemplo, enteros con sus pies, sombreretes enteros (botones) sin pies, en lonjas, trozos y pies,
en sémola, en polvo o en concentrado.

Principios generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 2 (1985),
Volumen 1 del Codex, Alimentarius). [84]

Para el cual dictamina en interés del cultivo y comercializacion de Hongos Shiitake, el codigo
internacional recomendado de practicas — principios generales de higiene de los alimentos, el
sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y directrices para su
aplicacidn, principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los
alimentos, principios y directrices para la aplicacion de la evaluacion de riesgos microbiologicos.
Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en este documento de Principios
Generales son fundamentales para asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos para el
consumo. Los principios generales se recomiendan a los gobiernos, la industria (incluidos los
productores individuales primarios, los fabricantes, los elaboradores, los operadores de servicios
alimentarios y los revendedores) asi como a los consumidores.

Resolucion 2155 de 2012 del INVIMA con aprobacion del ministerio de salud y proteccion
social. [85]

Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
las hortalizas que se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio
nacional. Dictamina: Las condiciones sanitarias del procesamiento de hortalizas, su clasificacion,
los requisitos microbiologicos, fisicoquimicos y generales; los aditivos permitidos, los requisitos
para residuos de plaguicidas, los requisitos para contaminantes, el rotulado, la inspeccion,
vigilancia y control; la inscripcion sanitaria de establecimientos, la muestras para analisis y la

evaluacion para la conformidad.
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Resolucion numero 2674 del 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. [86]

La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir

las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,

preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y

materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de

los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas. Teniendo en su contenido lo siguiente:

TITULO I. Condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos

Capitulo 1. Edificaciones e instalaciones

1.

AN O e

7.

Localizacion y accesos

Disefio y construccion
Abastecimiento de agua
Disposicion de residuos liquidos
Disposicion de residuos solidos
Instalaciones sanitarias

Condiciones especificas de las areas de elaboracion: Pisos y drenajes, paredes, techos,

ventanas y otras aperturas, puertas, escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas,

plataformas).
8. Iluminacidon
9. Ventilacion

Capitulo II. Equipos y utensilios

Capitulo III. Personal manipulador de alimentos

Capitulo IV Requisitos higiénicos de fabricacion

Capitulo V Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad

Capitulo VI Saneamiento

Capitulo VII Almacenamiento, distribucidn, transporte y comercializacién de alimento y

materias primas para alimentos

Capitulo VIII Restaurantes y establecimientos gastronémicos

Resolucion niumero 4506 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. [87]
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La presente resolucion tiene por objeto establecer los niveles maximos de contaminantes en los

alimentos destinados al consumo humano, con el fin de proteger la salud humana. Dentro de la

resolucion se encuentra:

Contaminante Producto alimenticio

Nivel maximo

Cadmio

Hortalizas de hoja, hierbas

Shiitake).

frescas,

hortalizas de hoja del género Brassica,
apionabos y las siguientes Setas: Agaricus
bisporus (champifidn), Pleurotus ostreatus

(seta de ostra), Lentinula edodes (seta

0,20 mg/Kg

peso fresco

Nota: Elaboracion propia (2020)
Decreto 2333 de 1982. [88]

Por el cual se reglamenta el titulo 5 de la ley 9 de 1979 en cuanto a las condiciones sanitarias de

las fabricas, depositos y expendios en alimentos; de los alimentos; del transporte y distribucion de

los mimos; se dictan otras disposiciones. Donde determina:

Licencias sanitarias de funcionamiento
Condiciones sanitarias

Vestideros y casilleros en las fabricas
Condiciones de iluminacion y ventilacion
Tuberias

Prohibiciones en las fabricas de alimentos
Conservaciones en frio

Registros de control de calidad

Estructura minima para efectos sanitarios
Requisitos sanitarios de la seccion de materia prima
Requisitos sanitarios en la seccion de proceso
Los depdsitos y expendios de alimentos
Transporte y distribucion de alimentos

Distribucion y comercializacion de alimentos
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Resolucion 333 de 2011 del Ministerio de la Proteccion Social. [89]

La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se
sefialan las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado o etiquetado nutricional de los
alimentos envasados o empacados nacionales e importados para consumo humano que se
comercialicen en el territorio nacional, con el fin de proporcionar al consumidor una informacién
nutricional lo suficientemente clara y comprensible sobre el producto, que no induzca a engafio o
confusion y le permita efectuar una eleccion informada.

Resolucion 4143 de 2012 del Ministerio de Salud. [90]

La presente resolucion tiene como objeto establecer el reglamento técnico, a través del cual se
sefalan los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y
equipamientos plasticos y elastoméricos y de sus aditivos, destinados a entrar en contacto con
alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger la vida, la salud y prevenir las
practicas que puedan inducir a error o engafio a los consumidores.

Resolucion 4142 de 2012 del Ministerio de Salud. [91]

La presente resolucion tiene como objeto establecer el reglamento técnico, mediante el cual se
seflalan los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y
equipamientos metalicos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano, con el fin de proteger la salud humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error
o0 engafio a los consumidores.

Guia Técnica. Requisitos para acceso a mercados agroalimentarios de la agencia de
desarrollo rural (ADR). [92]

Esta guia pone a disposicion de los profesionales y técnicos extensionistas un documento de
consulta rapida que les permita conocer y orientar a las organizaciones de pequefios y medianos
productores del sector agropecuario sobre requisitos normativos, técnicos y comerciales que se
deben tener en cuenta para ingresar a mercados nacionales de productos agroalimentarios.

Guia de produccion de los Hongos Comestibles Orellanas y Shiitake de la Asociacion de
productores de hongos comestibles de Colombia (ASOFUNGICOL) en coordinacion con el
SENA. [93]

Con el cudl en base a la seleccion del método de cultivo con bloques sintéticos, se establece las
generalidades, los procedimientos, las condiciones y los implementos necesarios para llevar a cabo

el cultivo de manera exitosa de este tipo de producto y con este tipo de proceso, desde la produccion
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de semilla del hongo, hasta el manejo post cosecha. Con lo cual establecer los flujos de procesos,
las necesidades de material y equipo que serdn necesarios para la mejor implementacion del cultivo,
y asi asegurar un resultado de producto final que cumpla los requerimientos de calidad minimos
establecidos por el codex alimentarius stan 38 — 1981. Y del cudl se tiene identificado los siguientes
procesos para la obtencion del Hongo comestible Lentinula Edodes (Shiitake):

e  Produccion de semilla del hongo

e  Seleccion, formulacion y adecuacion de los sustratos

e Esterilizacion de los sustratos

e Etapa de inoculacion

e Etapa de incubacion

e Etapa de fructificacion

e  Manejo post cosecha
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Anexo G. Descripcion detallada del proceso de cultivo de Hongo Shiitake por medio de
bloques sintéticos.
Teniendo en cuenta que la metodologia escogida por los autores para la obtencion de Hongo

Shiitake fue la de “bloques sintéticos”, y con ayuda de guias de la elaboracion de cultivos de hongos
Shiitake [93][94], se tiene a continuacion la descripcion de sus procesos:

1. Seleccion de la semilla

Se tiene presente que la seleccion de la semilla es la etapa mas importante para obtener un
cultivo exitoso ya que esta semilla o indculo debe ser puro.

La semilla es conocida como el micelio de un hongo que crece mediante un determinado sustrato
el cual se puede adecuar con aserrin, granos de sorgo, trigo, arroz entre otros el cual se puede
obtener con diferentes proveedores comerciales o en un laboratorio propio a partir de un shiitake
de calidad. Es de gran importancia que la semilla cubra toda la superficie del aserrin siendo esta
blanca, vigorosa, demuestra brillo en la superficie y ante todo se demuestra con un olor muy fresco
y agradable.

Por otra parte, se tiene presente que para obtener esta semilla se puede realizar mediante un
laboratorio propio o mediante diferentes proveedores del mercado teniendo presente que existen
diferentes cepas de Shiitake clasificadas por la temperatura baja, baja a mediana, mediana y alta
las cuales deben tener los datos técnicos de la especie, periodo de garantia, fecha de elaboracion,

fecha de vencimiento, permisos sanitarios del laboratorio determinado.

Tipos de cepas

Baja [ Baja a media [ Media I Aldta
| Temperatira maxima | aproximadamente [ aproximadamente [ aproximadamente |5%C 20-25"C
de induccién de la 5°C 1o
fructificacidn
| Periodo de incubacion | Largo | Medio o largo [ Medio | Corto

para colonizacion
completa
| Tamafo y calidadde | | Tamahomedioo | Tamaho pequefioo |
los cuerpos fructiferos Tamano grande, principalmente seco grande, principalmente medianda,

SECO consumido fresco

Nota: Elaboracion propia (2020)

Las cepas de temperatura alta pueden fructificar a 20-25 °C teniendo presente que estos
requieren humedad para fructificar de manera correcta.

2. Seleccion y preparacion del sustrato

Es necesario tener presente la mezcla de diferentes ingredientes que aportan diferentes
nutrientes necesarios para su crecimiento teniendo presente que el componente principal del
sustrato es el aserrin de diferentes especies de arboles pero la seleccion de estos debe ser muy

cuidadosa ya que un aserrin fresco no se haya de un °C) puesto viejo ya que estos deben ser de alta
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calidad como son en el roble (Quercus spp), chincapino (Castanopsis spp), charnilla (Carpinus
spp), ocozol (Liquidambar spp), alamo (Populus spp), aliso (Alnus spp), mora roja (Ostrya
virginiana), haya (Fagus spp), abedul (Betula spp) y sauce (Salix spp). En caso de utilizar un arbol
de menor calidad deber ser envejecido mediante la fermentacion o el compostaje para que logre
tener éxito.

Por otra parte, se tiene presente que el sustrato se puede utilizar mediante diferentes residuos
agricolas como puede ser la semilla de algoddn, las céscaras, el bagazo, los marlos de maiz y el
residuo del café siendo este el mas conocido. Un sustrato con una gran capacidad de retencion de
agua combinado con buena ventilaciéon generard mayores resultados en el proceso, el contenido
optimo para el crecimiento es del 60% al 65%.

Los errores mas frecuentes son cuando se genera un exceso de agua en el sustrato y este no
permite un correcto flujo de aire ademas si se aplica el agua al fondo de la bolsa el sustrato presenta
mucha humedad causando que éste retenga el crecimiento.

Segun el estudio de la implementacion de una granja de produccion de Shiitakes en Costa Rica
“Las Mellizas” demuestra con la siguiente tabla las 3 formulaciones distintas del sustrato Shiitake

para un cultivo exitoso en bolsa o bloque.

50% asemin fino

27% virutas, serraduras y/o paja
Formula de la

20% cereales (salvado, mijo, maiz, etc) | ' % &n base secal
empresa Bolet Ben [,
] . = 1% Yeso (CaS0,)
Fet, Barcelona [23] -

2% Cal (CaCO,)

60-65% de agua % en base humeda

0% aserrin

5% Salvado de trigo
2% Melaza de cafla de azucar
3% Cal (CaCO,)

70% de agua % en base humeda
50,8% asserin de madera dura
25,4% virutas de madera
20,3% Salvado de arroz o centeno

Farmula de INBio, % en base secal

Costa Rica [13])

7o BN Dase seca)

Fdrmula Stamets

1993 [24]

3,6% Yeso [CaS0y)

60% Agua % en base humeda

Nota: Elaboracion propia (2020)
También se encontrd la mezcla y materiales necesarios para la elaboracion de sustrato a utilizar
en cultivos de hongo Shiitake, hechos en una investigacion hecha por Cenicafé en el aio 2006, y

de la cual resultaron muy buenos hongos:
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Formubecion (% en base seca)
Adaterial
Asernin de Fucalipto.

Residuos de maiz

Vistago de plitano
Bagaro de cafia

Aserrin de tallo de caié

Salvado de tigo

Nota: Elaboracion propia (2020)

3. KEsterilizacion del sustrato

Este proceso es muy importante ya que al realizar el cultivo en bloques no tiene una barrera que
proteja al cultivo de posible contaminacion por lo cual es necesaria una correcta esterilizacion del
sustrato.

La esterilizacion del sustrato depende de gran manera de la naturaleza de las bolsas ya sean
polipropileno o polietileno, el tamafo que se utilizo, la cantidad del sustrato propuesta a su vez se
tiene presente que las bolsas manejan unos filtros especiales para evitar la entrada de posibles
bacterias al alimento, pero a su vez logrando la respiracion del hongo.

Un ejemplo claro es cuando se utilizan de 2 a 4 kg de sustrato a base de aserrin en bolsa de
polipropileno se debe pasar a vapor de agua a 121°C durante 20 minutos se debe considerar que el
tiempo real es de 2 a 4 horas ya que es la demora para alcanzar la temperatura de 120°C

4. Inoculacion

Antes de realizar la inoculacién hay que esperar a que se enfrie el sustrato después de su paso
por la autoclave, hasta alcanzar una temperatura inferior a 30°C. Para realizar la siembra se
recomienda acondicionar un lugar fécil de limpiar, aislado, sin corrientes de aire.

La cantidad de indculo (semilla de Shiitake) a mezclar con el sustrato esterilizado varia segiin
los productores y el proceso utilizado. A mayor porcentaje de inoculo (% en peso de sustrato
hiimedo) menor tiempo de incubacion, es decir el micelio invade completamente el sustrato en
menor tiempo. Se recomienda para la siembra utilizar una tasa de inoculacion del 3% (30 gramos
de semilla / Kg de sustrato de siembra).

Esta operacion debe realizarse en una atmdsfera libre de patogenos, debe de utilizarse un
delantal limpio, gorro y guantes de cirugia limpios. Luego se adiciona de manera homogénea la

semilla sobre el sustrato y se realiza la mezcla.
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La mejor forma de realizar la inoculacion es el usa de una pantalla de flujo laminar, al no
disponerse de ella se recomienda el método de la “Caja limpia”, el cual consiste en una caja de
cristal donde solo se puede introducir los brazos del operador, alcohol, mechero bunsen, la bolsa
de sustrato a inocular y el inoculo. Y ademas se debe de utilizar fluorescentes UV para esterilizar
el ambiente de la sala.

Luego de realizada la inoculacion, la bolsa se debe de cerrar, para ello lo mejor es el uso de una
selladora (en caso de que la bolsa ya tenga los filtros que permiten respirar al hongo), en caso
contrario se puede confeccionar un tapon que haga de filtro con: Un trozo de espuma de
poliuretano, de tubo de PVC y el caucho de las ruedas de una bicicleta convencional. Se tiene en
cuenta que cuanto mejor esté cerrada la bolsa, menos probabilidades hay de que se contamine, y se
considera que: “una tasa aceptable de contaminacion es la pérdida del 5% de las bolsas en todo el
ciclo de produccion”. Y generalmente estas bolsas se detectan en las primeras semanas después de
la inoculacion, por lo cual hay que retirarlas de inmediato de la sala para evitar mas contagio.

5. Incubacion

Para los siguientes 3 procesos se tiene en cuenta los siguientes parametros Optimos para

mantener un cultivo de hongo Shiitake sano:

Temperatura 21-27°C b - 21°C 21 - 27
Humedad relativa 45-100% 95 -100% 60 - B
Duracién 1 - 2 meses 5 - 7 dias 5 - 8 dias
[cO,] Tolera 1% = 0,1% < 0,1%
Como sea requerido

Como sea requerido para

Cambios de aire fresco Entre Oy 1/dia = para mantener el nivel .
mantener el nivel de CO
de CO, :
Requerimiento de luz 50-100 lux 500-2.000 lux S00-200 lux
Relacion C/N del sustrato 40-100 40-100 40-100
Humedad del sustrato B0-65% B 5% B0-H5%
Tamaio de particula del - - -
1-5 mm 1-5 mm 1-5 mm
sustrato

Nota: Elaboracion propia (2020)

En esta etapa se le debe facilitar a la bolsa inoculada, el crecimiento micelial del hongo sobre el
sustrato. Por lo cual debe de realizarse en un cuarto limpio y previamente desinfectado. En las
paredes, los pisos, y los anaqueles del cuarto debe espolvorearse carbonato de calcio para prevenir
los riesgos de contaminacion por hongos e insectos.

La temperatura para el crecimiento del micelio de cualquier tipo de cepa de hongo Shiitake es

de aproximadamente 25°C, y evitando a toda costa que sobrepase los 30°C.
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En este proceso el intercambio gaseoso es algo muy importante para que el hongo Shiitake pueda
crecer dentro de los bloques, por lo cual se recomienda:

e Los cambios de aire para la etapa deben de estar a razon de 100 m3 de aire fresco/hora por
cada tonelada de sustrato de siembra.

e Sec aconseja cada 8 dias invertir la posicion de las bolsas para distribuir homogéneamente
la humedad.

e Es recomendable para una buena distribucion del aire utilizar un ducto fabricado con
plastico tubular, que atraviese el cuarto por la parte central superior y que esté perforado a lo largo
del mismo.

e Elintercambio de gas tiene lugar a través de los filtros micro porosos (para bolsas con filtros
y con tapdn). lo que permite prever la pérdida rapida de vapor de agua y la deshidratacion
manteniendo humedo el sustrato dentro de las bolsas.

e La humedad dentro de la bolsa sellada debe de permanecer alta (95-100 %).

En cuanto a los niveles de CO2 acumulado, no es necesario bajarlos ya que el micelio vegetativo
es tolerante a concentraciones altas (> 10.000 ppm) de CO2.

La humedad del aire se recomienda establecerla entre 95 - 100 %, pero ya que las bolsas estan
cerradas, el micelio es tolerante a condiciones naturales de humedad, a 40 - 50 % de humedad
relativa en el ambiente del cuarto de incubacion.

En cuanto a los niveles de luz, en esta fase se suele mantener niveles bajos (50-100 lux), lo cual
se puede conseguir con una malla sardn o sombra. Pero algo que si es critico es que se recomienda
la exposicion a la luz en las tGltimas tres semanas de crecimiento del micelio, ya que permite el
amarronamiento de los bloques de micelio, y lo cual conducen a la induccion de los primordios.

Se encontr¢ el siguiente diagnostico de los problemas mas frecuentes en la etapa de incubacion

del cultivo de hongo Shiitake:
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desinfestacidn deficiente
en el laboratonio
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Verificar termpseraturas v
tiernpos de esterilizacidn
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Aumentar la ventilacidn del
Area.
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requernida para el crecimiento
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el cultive.

. = Construdr un vestier para
Contaminacin por una enirada previa al drea
Wi de incubacidn.
Al drea de incubacidn le = Sellar las posibles entradas
falta hermeticidad. de Insectos en techos,
wentans y paredes.
= Colocar mallas mosquiteras
en las zonas de ventilackin.

Nota: Elaboracion propia (2020)

La duracion de esta etapa varia segun la cepa utilizada, puede llegar a durar entre 1 y 5 meses;
y finaliza cuando el micelio ha invadido toda la bolsa, y se observa un amarronamiento de esta, y
en algunos casos también se observan protuberancias que corresponden a los primeros primordios.

6. Induccion a la fructificacion

En esta fase lo siguiente para hacer es retirar la bolsa que ha protegido el bloque de sustrato
durante la fase de incubacion y se traslada el bloque a otra sala denominada fructificacion. Es por
ello por lo que la condicion principal para pasar a este proceso es que el sustrato esté completamente
invadido por el micelio y deben de formar un bloque so6lido.

Dado que, al retirar la bolsa, el micelio deja de estar inmerso en su propio microclima, es mas
susceptible a las condiciones ambientales de la sala, se describen las mejores condiciones
ambientales en la tabla 3.

Teniendo el bloque ya totalmente invadido hay que por lo menos realizar un cambio de las
condiciones ambientales para la transicion de fase vegetativa a fase reproductiva del hongo Shiitake
cultivado en bolsa. Ya teniendo el bloque con las condiciones especificas de coloracion marrén, es
el momento de inducir a la fructificacion, y se recomienda realizando las siguientes actividades:

e Disminucion de:
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La temperatura (18-20°C)

La concentracion de CO2 a través de la ventilacion (< 10.000 ppm)

e  Aumento de:

La intensidad de la luz (500-1000 lux en ciclos)

La humedad ambiente en el cuarto de fructificacion (80 - 90 %)

El suministro de O2 a través del aumento del flujo de aire fresco

La duracidon de esta fase varia mucho de las condiciones ambientales y de la cepa escogida, se
recomienda como actividad de inducir a la fructificacion el sumergir los bloques de sustrato en
agua fria (15-20°C) durante 12-24 horas. O en su defecto permitirse el uso de cuartos con ambientes
controlados, para el uso especifico de fructificacion, en lo que se pueda: disminuir la temperatura,
aumentar la humedad con riego, aumentar la luminosidad en ciclos de 8-12 h y aumentar la
ventilacion.

7. Fructificacion

Durante esta fase se debe controlar factores importantes como lo son: La cantidad de luz
fluorescente por periodos de 12 horas, a la que se deben exponer los bloques sintéticos, de igual
forma la ventilacion natural de 60 a 95%, temperatura y/o humedad entre 18-20°C. Factores como
lo son la humedad y/o temperatura, son muy importantes en el momento que se quiere obtener una
cosecha con calidad alta, en donde los sombreros del shiitake se formen bajo una piel coridcea dura
para que contenga las propiedades de este y perdure més en el mercado.

Una vez que el micelio ha invadido todo el bloque, por medio de los aspersores se procede a
regar directamente con agua estos bloques; Al cabo de unos dias aparecen unos pequefios “botones”
marrones y blancos. Cada vez estos botones van aumentando de tamafio y es en esta fase en donde
se reduce la cantidad de un (90-95%) a un (80-60%) por medio de nebulizadores.

8. Recoleccion / Cosecha

Cuando los bloques sintéticos ya han madurado o se encuentran en alguna de las 3 etapas
deseadas, (Etapa 1: Son aquellos hongos considerados jovenes, los cuales tienen visibles las
lamelas y son muy costosos en el mercado, La etapa 2: Son aquellos cuerpos fructiferos que se
encuentran en una etapa media, se caracterizan por tener un sombrero un poco convexo, robustos
y frescos y en la etapa 3: Se encuentran aquellos hongos muy maduros, se caracterizan por que su
sombrero es muy plano y tiene un poco ciclo de vida), se procede a cortarlos con un cuchillo o con

la mano, de tal manera que no queden residuos del hongo en el bloque para prevenir plagas e
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infecciones. Este proceso debe ser 100% higiénico, es por esto por lo que se recomienda el lavado
de manos previo y la desinfeccion con alcohol (70%) de todas las herramientas a utilizar.

9. Reposo y repeticion del ciclo

Una vez se ha realizado la recoleccion de los hongos, se procede a dejar el bloque sintético por
7 a 10 dias en reposo. Pasado este tiempo se aumenta la temperatura del bloque de un 90 a un 95%
para que los cuerpos fructiferos vuelvan a incubarse. Es importante aclarar que este tipo de bloques
puede dar de 3 a 5 cosechas aproximadamente.

Tratamiento preventivo del agua a utilizar:

Es recomendable que lo relacionado con el agua necesaria para el proceso productivo de los
hongos comestibles, se realice un tratamiento preventivo al agua, pasandola por un filtro de arena
y luego, adiciondndole 2 ml de limpido por litro de agua y dejandola en reposo por lo menos 2

horas antes de utilizarla.
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Anexo H. Material y procedimiento de cultivo en la primera prueba.

Materiales utilizados en la prueba

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.
Cepa de hongo Shiitake.

Bolsas de polietileno de baja densidad.

Cucharén de plastico.

Alcohol al 70%.

Tela quirargica.

Bisturi, Tijeras y Cauchos.

Esparadrapo

Bolsa de plastico negra para la basura

N N S

Procedimiento de cultivo

Descripcion Fotografia

En primer lugar, se prepar6 la zona de inoculacion,
cubriéndose de una bolsa plastica negra y se rocid
alcohol en los implementos y en la zona.

Se preparé el micelio, y se destapo la bolsa de sustrato.

Con ayuda del cucharén de plastico, se realizod la
mezcla de micelio y sustrato en la bolsa de polietileno.

Se llega hasta llenar el 50% de la bolsa, y bien
comprimido se cierra la bolsa con ayuda de los
cauchos. Dejando siempre un pequefio espacio de aire
arriba.

Se pesa el bloque de sustrato y micelio. Y se le hacen
filtros, cortando con ayuda del bisturi pequefias zonas
de la bolsa en X, y cubriéndolas con la tela quirtrgica
o el esparadrapo.

Se dejo el bloque recién hecho dentro de una maceta.
y se le dio constante revision y rocios de agua.

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo I. Material y procedimiento de cultivo en la segunda prueba.
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Materiales utilizados en la prueba

Cepa de hongo Shiitake.

Bolsas de polietileno de baja densidad.

Cucharén de plastico.

Alcohol al 70%.

Tela quirargica.

Bisturi, Tijeras y Cauchos.

Esparadrapo

. Bolsa de plastico negra para la basura

0. Cilindro de cartén de 38 cm de diametro y 50 cm de alto.

— 0PN U R W~

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.

Procedimiento de cultivo

Descripcion

Fotografia

Se prepar6 la zona de inoculacion, cubriéndose de una
bolsa plastica negra y se rocié alcohol en los
implementos y en la zona.

Se prepardé el micelio, y se destapo la bolsa de sustrato.

Se realizaron pequefios agujeros en la bolsa para que
el cultivo logre tener una correcta respiracion ya que
este debe estar fresco protegiendo esos espacios con
esparadrapo quirirgico para evitar bacterias.

Con ayuda del cucharén de plastico, se realizé la
mezcla de micelio y sustrato en la bolsa de polietileno.

Se llega hasta llenar el 50% de la bolsa, y bien
comprimido se cierra la bolsa con ayuda de los
cauchos.

Se pesa el bloque de sustrato y micelio.

Se dejo el bloque recién hecho dentro del cilindro en
un espacio oscuro de la casa humedeciendo el mismo
cada dia de por medio por un mes.

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo J. Material y procedimiento de cultivo en la tercera prueba.
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Materiales utilizados en la prueba

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.
Cepa de hongo Shiitake.

Bolsas de polietileno de baja densidad.

Cucharén de plastico.

Alcohol al 70%.

Tela quirargica.

Bisturi, Tijeras y Cauchos.

Esparadrapo

. Bolsa de plastico negra para la basura

0. Cilindro de cartén de 38 cm de diametro.

— 0PN U R W~

Procedimiento de cultivo

Descripcion Fotografia

Se prepar6 la zona de inoculacion, cubriéndose de una
bolsa plastica negra y se rocié alcohol en los
implementos y en la zona.

Se prepardé el micelio, y se destapo la bolsa de sustrato.

Se realizaron pequefios agujeros en la bolsa para que
el cultivo logre tener una correcta respiracion ya que
este debe estar fresco protegiendo esos espacios con
esparadrapo quirirgico para evitar bacterias.

Con ayuda del cucharén de plastico, se realizd la
mezcla de micelio y sustrato en la bolsa de polietileno.

Se llega hasta llenar el 50% de la bolsa, y bien
comprimido se cierra la bolsa con ayuda de los
cauchos.

Se pesa el bloque de sustrato y micelio.

Se dejo el bloque recién hecho dentro del cilindro en
un espacio oscuro de la casa humedeciendo el mismo
todos los dias por 3 semanas, asi mismo se deja medio
dia fuera del cilindro para que el cultivo tenga mayor
respiracion.

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo K. Material y procedimiento de cultivo en la cuarta prueba.
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Materiales utilizados en la prueba

Cepa de hongo Shiitake.

Bolsas de polietileno de baja densidad.
Cucharén de plastico.

Alcohol al 70%.

Tela quirargica.

Bisturi, Tijeras y Cauchos.

Esparadrapo

. Bolsa de plastico negra para la basura
10. Cilindro de carton de 38 cm de diametro.
11. Bloques de icopor y tela.

RN h W=

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.

Procedimiento de cultivo

Descripcion

Fotografia

Se prepar6 la zona de inoculacion, cubriéndose de una
bolsa plastica negra y se rocié alcohol en los
implementos y en la zona.

Se prepardé el micelio, y se destapo la bolsa de sustrato.

Se realizaron pequefios agujeros en la bolsa para que
el cultivo logre tener una correcta respiracion ya que
este debe estar fresco protegiendo esos espacios con
esparadrapo quirirgico para evitar bacterias.

Con ayuda del cucharén de plastico, se realizd la
mezcla de micelio y sustrato en la bolsa de polietileno.

Se llega hasta llenar el 50% de la bolsa, y bien
comprimido se cierra la bolsa con ayuda de los
cauchos.

Se pesa el bloque de sustrato y micelio.

Se dejo el bloque recién hecho dentro del cilindro en
un espacio oscuro de la casa humedeciendo el mismo
todos los dias por 3 semanas, asi mismo se deja medio
dia fuera del cilindro para que el cultivo tenga mayor
respiracion.

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo L. Material y procedimiento de cultivo en la quinta prueba.
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Materiales utilizados en la prueba

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.
Cepa de hongo Shiitake.
Bolsas de polietileno de baja densidad.
Cucharén de plastico.
Alcohol al 70%.
Tela quirargica.
Bisturi, Tijeras y Cauchos.
Esparadrapo
Bolsa de plastico negra para la basura
. Cilindro de carton de 38 cm de diametro.
11. Bloques de icopor y tela.
12. Carbonato de calcio.

RN h W=

—_
(=]

Procedimiento de cultivo

Descripcion Fotografia

Se preparo la zona de inoculacion, cubriéndose de una bolsa
plastica negra y se rocio alcohol en los implementos y en la
zona.

Se prepard el micelio, y se destapo la bolsa de sustrato.

Se realizaron pequefios agujeros en la bolsa para que el
cultivo logre tener una correcta respiracion ya que este debe
estar fresco protegiendo esos espacios con esparadrapo
quirtrgico para evitar bacterias.

Con ayuda del cucharén de plastico, se realizo la
mezcla de micelio y sustrato en la bolsa de polietileno.

Se llega hasta llenar el 50% de la bolsa, y bien
comprimido se cierra la bolsa con ayuda de los
cauchos.

Se pesa el bloque de sustrato y micelio.

Se dejo el bloque recién hecho dentro del cilindro en
un espacio oscuro de la casa humedeciendo el mismo
todos los dias por 3 semanas, asi mismo se deja medio
dia fuera del cilindro para que el cultivo tenga mayor
respiracion.

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo M. Material y procedimiento de cultivo en la sexta prueba.

Materiales utilizados en la prueba

Sustrato conformado por 60% de aserrin y corteza de roble, y 40% de tierra negra.
Cepa de hongo Shiitake.

Bolsas de polipropileno.

Cucharén de plastico.

Alcohol al 70%.

Tela quirargica.

Bisturi, Tijeras y Cauchos.

Esparadrapo

Bolsa de plastico negra para la basura
10. Cilindro de carton de 38 cm de diametro.
11. Bloques de icopor y tela.

12. Carbonato de calcio.

WXk W=

Procedimiento de cultivo

Descripcion Fotografia

Se desinfectd y preparod la zona adecuadamente como
menciona la guia de cultivo con el alcohol y el
carbonato de sodio.

Se determina la cantidad de micelio y sustrato
necesario y adecuado para el crecimiento del micelio
dentro del bloque.

A las bolsas de polipropileno se le alistan los filtros y
la desinfeccion con el alcohol.

Se realiza la inoculacion del micelio dentro del bloque
de sustrato teniendo en cuenta que sera la mas grande
hasta ahora.

Se sella muy bien el bloque de cultivo y se pesa.
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Se prepara el cilindro, cubriéndolo muy bien con el
icopor, y la tela.

Se deposita el bloque de cultivo en el cilindro de
carton, y se permanece en limpieza e hidratacion.

Al denotar que el micelio habia logrado la invasion
total del bloque de sustrato, se expone al bloque a una
noche en temperatura ambiente, para asi inducir a la
fructificacion

Se cambia de sala, y se mantiene el bloque ya invadido
sin bolsa ni nada, en una temperatura ambiente que
asegura el crecimiento de los primordios, con
constantes revisiones y riegos de agua.

Se escoge el primordio mas avanzado y se corta del
bloque.

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo N. Costos incurridos para llevar a cabo las pruebas.

Primera prueba

Costos asociados a la primera prueba

Aspecto Valor
Sustrato 1155 g 3.397,06
Cepa de Hongo Shiitake 45 g 1.102,04
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
TOTAL 40.599,10
Nota: Elaboracion propia (2020)
Segunda prueba
Costos asociados a la segunda prueba
Aspecto Valor
Sustrato 1155 g 3.397,06
Cepa de Hongo Shiitake 45g 1.102,04
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
Cilindro de carton. (50 * 28) 15.000,00
TOTAL 55.599,10
Nota: Elaboracion propia (2020)
Tercera prueba
Costos asociados a la tercera prueba
Aspecto Valor
Sustrato 1155 g 3.397,06
Cepa de Hongo Shiitake 45 g 1.102,04
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
Cilindro de carton. (50 * 28) 15.000,00
TOTAL 55.599,10

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Cuarta Prueba

Costos asociados a la cuarta prueba

Aspecto Valor
Sustrato 1170 g 3.441,18
Cepa de Hongo Shiitake 30 g 734,69
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
Cilindro de carton. (50 * 28) 15.000,00
Bloques de icopor y tela 10.000,00

TOTAL 65.275,87

Nota: Elaboracion propia (2020)

Quinta Prueba

Costos asociados a la quinta prueba

Aspecto Valor
Sustrato 1164 g 3.423,53
Cepa de Hongo Shiitake 36 g 881,63
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
Cilindro de carton. (50 * 28) 15.000,00
Bloques de icopor y tela 10.000,00
Carbonato de calcio 25.000,00

TOTAL 90.405,16
Nota: Elaboracion propia (2020)

Sexta Prueba
Costos asociados a la sexta prueba

Aspecto Valor
Sustrato 4306 g 12.667,06
Cepa de Hongo Shiitake 133,2 g 3.262,04
Bolsas de polietileno 6.200,00
Cucharon de plastico 3.000,00
Alcohol al 70% 12.900,00
Tela quirurgica 4.000,00
Esparadrapo 9.500,00
Bolsa para la basura 500,00
Cilindro de carton. (50 * 28) 15.000,00
Bloques de icopor y tela 10.000,00
Carbonato de calcio 25.000,00

TOTAL 102.029,10

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo O. Ficha técnica del producto.
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18/10/2020

Shiitakes del Zipa

Hongo Shitake Fresco

Pérez Fonseca Manuel

1de3

rival

Este procucto se encuenira fagido por las buenas practicas de fabricacion que estabiecen ef Codex Alimerntarius STAN 351951 (Norma
Geheral para los Hongos Comestibies v s0s Productos). Como también la Resolucion 2674 del 204 3 dei Ministerio de Salud v Profeccidn Social,
ia Resolucion 3332 de 2041 del Ministerio de Proteceion Social ls Resofucion 4142 y 4142 de 2042 del Ministertio de Saiud ls Resolucion 5109
e 2005 del Ministerio de Profeccion Soclal v 1a giia tecnica de requisitos para acceso a mercadas agroalimentarios de la agencia de desarralio

Hongo Lentinula Edodes (Shiitake) Fresco

* Hongo fresco a granel (500 gr, 1000 gr)

* Hongo Deshidratado en paguetes de 70 gr
* Hogo enlatado de 425 gr

* Hongo congelado de 100 gr

* Hongo pulverizado en bolsa de 70 gr

* Hongo en capsula, paguete de 50 capsulas.
* Hongo tajado (300 gr, 300 gr, 700 gr)

* Hongo entero (300 gr, 500 gr, 700 ar)

Compminics da amissaidon
P z = Teonim 3z
Composicion proximal ¥ de minerales e =
Humedad 47 g Composicion acidos grasos Gk BN 1
Proteina cruda 228 g | 6.0 P almitico 19.20% e o2
- - Foeudna 5
Grasa cruda 324 L 15.0 Este frico 2,70% leudna ]
Cenizas G.0g C 20.0 Araquidico 0,490% Trosra 33
Carbohidratos v ibra B44 g k121 Qleico 230% e =
- 5| +
Fésfora 439 mg I 15.2 Linol éico GE.80% HEz 1dra =3
hiag nesio 200 mg I 12.2 Linolénico 0,60% i 20
N AparE 55
Caleio 127 mg Total de ssturadas 22,300 B =3
Fnc 4.3 mg Motal de inssturadas 77, TR Clulamake 125
hian ganeso 4.1 myg Prdira 20
Cobre 0,9 mg A el
Abrina TE
Tokan de amino Aoido e wnolale g 82.8
Toda do amino Aoldo o Br.2

Crl

El'producto de Hongo Shitake enfresco, se envasa en bandejas
EP'3 (Poliestirena Expandida), ¥ se recubren con papel

stafle

Producto en el empaque

Bandeja EPS

Papel Cristaflex

ElI EPS no constituye
substrato nutritivo alguno para
los microorganismo. Es
irmputrescible, no enmohece
¥ no se descompone. Cumple
con las exigencias sanitarias
y de seguridad e higiene
establecidas.

Es rnuy util para envalver algunos
alirmentos que, debido a su forma,
no e adaptan a otras coberturas
coma el aluminio. Es ideal para
conserar en la nevera frutas,
verduras, algunos embutidos, etc.
Y es aceptado como material que
puede entrar en contacto con las
alimentos.

1. El envase utilizado para hongos frescos deberd estar perforado a fin
de permitir gue el aire pase libremente, si fuese necesario.

2. El producto deberd mantenerse a una temperatura baja (3 - 10°C),
gue conserve sU calidad durante el transporte, almacenarmiento y
distribucidn.

3. Almacenar el producto en un entorno limpio y alejado de cualguier
producto de limpieza o de alto riesgo quimico, bioldgio o fisico.

Producto fuera del empagque

Medidas

Medidas

Largo 10 cm|Largo 15 cm
Ancho 7 cm|ancho 10 cm
Profundidad 2.3 cm| Peso envasado 500 gr

1. Consumir en el menar tiempo posible después de destapadao el
ervage, en otro caso refrigerarse, =i estd fuera del empague a una
temperatura de 1-4°C.

2. Las hongos no reguieren un raspado previo, basta lavarlos con un
poco de agua para evitar la pérdida de aromas y sabores.

3. La mejor forma de lavarlos es, una vez retirada la parte inferior del
pie, ponerlos bajo el chorro de agua fiia y secarlos con un pafio o papel
de cocina absorbente.

4. Recalcar la improtancia de utilizar hongos frescos en recetas.

Nota: Elaboracion propia (2020)
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FTP-01

18/1002020

Shiitakes del Fipa

Pérez Fonseca Manuel

H Shiitake F
ongn Shiitake Fresco g8 3

Las normas mas importantes ¥ fundamentales que deben seguirse en la buena cocina de |as setas se describen a
continuadidn:

* En primer lugar, hay que asegurarse que el producto sea |o mas fresco posible. Los hongos son productos
perecederos y por tanto, se deterioran facilmente en un periodo corto de tiermpo.

* En segundo lugar, deben emplearse procedirmientos culinarios que faciliten |a permanencia de aromas y sabores
del producto elaborada, asi como las buenas cualidades nutritivas que apartan.

* Entercer lugar, las comidas con hongos deben consumirse inmediatarmente después de su elaboracidn; no
conviene dejar restos de un dia para otro, va que en su recalentamiento se puede perder el arama v el excelente
sabor de las setas.

# Paor utlimo, el tiempo de coccidn o de fritura es variable, segldn la especie v el tipo de guiso. Como norma general,
conviene esperar a que se evapore el liguido que sueltan para servirlas.

U T T

-
-
4 E| bl

-~
—
-

\“\.///

¥

Nota: Elaboracion propia (2020)
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FTP-01

18/10/2020

Shiitakes del Zipa

Pérez Fonseca Manuel

Hongo Shiitake Fresco

Jded

Para el producto de Hongo Shiitake en fresco envasado en bandeja EPS y recubierto de papel cristaflex, siguiendo las recomendaciones
de envase, se estima una vida util de: 2 Semanas para hongos jovenes y de 1 para los mas avanzados en edad.

El hongo Shiitake se recomienda consumir en la porcidn de 1 unidad de hongo. Esa unidad de hongo
Shiitake presenta la siguiente valoracidn nutricional.

Valor Mntricional
Compenerte en Estuctira del Hongo
Shitake zeco Pileo o sombrero | Estipe
Cobre (Wgfs 154 2,1
Hietre (pugfe) 883 465
Zine (Jeg) - 23,0
Manganeso (LsE) 372 09
Mitrdgene (ngis) 375 14,3
Feafore (rmefs) 10,7 139
Paaszio (nig/g) 332 273
Sedie (mg'e) 02 0.5
Calcio (rgls) 02 05
Mlagnesio Gn=/s) 12 3z

Todas aguellas personas interesadas en agregar a su dieta diaria, productos de alto nivel nutricional ¥ que sean organicos. Las cuales
estén preocupadas por su salud v su alimentacidn,

En el siguiente espacio se recomisndan una receta con hongo Shiitake

SHIITAKE TAI
INGREDIENTES.
* 200 g de Shiitake * 3 cucharadas de salsa de soya
* 3 Cucharadas de harina * 3 cucharadas de salsa de soya
* 3 Cucharadas de aceite * 3 cucharadas de mostaza
* 1y 1/2 libra de pollo * sjonjoli tostadao v ralladura de liman

*1 Cebaolla cabezona
*1 pimenton rajo
*1 cucharada de limonaria picada

PREPARAGION.

1. Pica los 200 g de Shiitake y mézclalos en un bowl con tres cucharadas de harina.

2. En un wol, vierte tres cucharadas de aceite, el pollo, la cebolla, el pimentdn sin piel, 1a limonaria
picada y la salsa de soya. Revuelve mientras todos los ingredientes se cocinan un poco.

3. Agregar la mostaza y cocina por 8 minutos mas.

4. Afiade los Shiitakes y cocina por 3 minutos.

9. Una vez serviso, espolorea con ajonjoli tostado.

MNombre: Firrma:

.o
Jefe de produccion: Pérez Fonseca Manuel Felipe

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo P. Ficha de seguridad del producto.

CODIGO

FSEG- HS - 01
YERSION: 01
FECHA : 1810/2020

FICHA DE SEGURIDAD

Hongo Silvestre Comestible Shiitake - Lentinula
Edodes

Se entiende por Hongos Frescos, los hongos comestibles escogidos y envasados, puestos alaventa lo
antes posible después de su recoleccion.

SHITAKE(LENTINULA EDODES) DESCRIPGION FORMAL

Este hongo es considerado de "especialidad” en la
gastronomia de Japdn, Coreay China. Tradicionalmente,
se cultiva en troncos de arboles de las regiones
montafinsas de Asia.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTIGAS
- Olor: Caracteristico de la especie.
- Aromay sahor: Intenso a madera.
- Textura: Carnosa.

DESGRIPCION DE LA ESPEGIE

Los hongos tienen sombreros de 5 a 25 om de diametro, hemisféricos, convexos y eventualmente,
planos en la madurez. Al inicio de su desarrollo los sombreros son de color matrdn oscuro hasta casi
negros, posteriormente se tornan de coloracidn marrdn oscuro hasta casi negros, y posteriormente se
tarnan de coloracidn marrdn mas clara, debida a la edad o al secado del hongo.

Yalor Mutricional
Camponente en Estructura del hongo

Shiitake seco Pilen Estipe
Cohre (poim 15,4 91
Hierra (pgfa) aa,3 46,5
Zine (parg) - 23,0
Manganesao (pgia) 7.2 G049
Mitrdgena (o) rhs 143
Fasforo (moig) 10,7 139
Fotasio (mofg) 334 273
Sodio (oo 02 na
Calcio (mala) 02 0,6
Magnesio (moia) 1.8 3,8

PR Taln]

a) Impurezas minerales

Los productos de hongos podran contener sal (cloruro de
sodin), vinagre, especias e hierbas aromaticas, azucares
(cualguier sustancia deculorante de carbohidrato), aceite
vegetal comestible refinado, drasa animal comestible

refinada, manteguilla, leche, leche en paha, crema, adua

TOLERANCIA PARA LOS DEFECTOS
no mas de 1% mim

b} Impurezas organicas de origen vegetal no mas de 0,3% mim
) Contenido de hongos dafiados por larvas no mas de 6% de dafio total, y 2% de graves.
INGREDIENTES PERMITIDOS FORMATOS DE PRESENTACION

Loz hongos elaborados pueden presentarse
en farmas diversas, par ejemplo, enteros con
sUs pies, sombreretes enteros (botones) sin
pies, en lonjas, trozos v pues, en sémala, en
palvo 0 en concentradao.

Nota: Elaboracion propia (2020)
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CODIGO

FEEG.- HS - 01 FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
WERSION: 01 Hongo Silvestre Comestible Shiitake - Lentinula
FECHA : 18/10/2020 Edodes

DEFINIGION DE LOS DEFEGTOS
* Hongos Dafiados: Son aquellos hongos 3 los que les falta mas de 1/4 del sombrerete.
* Hongos Aplastados: Las partes de hongos gue pasan por un tamiz de malla de 15 %15 mm en el caso
de hongos frescos, yde 5 x5 mm en el caso de hongos desecados.
* Hongos deteriorados: Los hongos parduscos 0 podridos como consecuencia del atague de
microarganismaos o maohos.
* Hongos dafiados por larvas: Los hongos gue tienen agujeros producidas por larvas,
* Hongos gravemente dafiados por larvas: Los hongos gque tienen cuatro o més agujeros producidos
porlarvas
* Impurezas organicas de origen vegetal: La presencia de otro hongos cormestibles v de partes de
plantas, como hojas y gujas de pino.
* Impurezas minerales: Las sustancias gue, después de extraidas las cenizas, quedan como residuos
insolubles en acido clorhidrico.

PELIGROS DEL PRODUCTO DE HONGO SHITIAKE FRESCO
* Por inhalacion: El producto de hongo Shiitake completo no permite su posibilidad en inhalacion. ¥ no
representa ningdn peligro oler el producto.
* Contacto con la piel: Mo causa ningln sintoma con contacto con 1a piel.
* Contacto con los ojos: Puede causarirritacion.
* Ingestion: La ingestion de grandes cantidades puede causar iritacion gastrointestinal, nauseas,
wimito y diarrea.

GONGENTRAGION DEL 10N DE HIDROGENO {pH)
La mayor parte de los hongos presenta un mejor crecimiento sobre el lado acido del punto de
neutralidad {por ejemplo pH 6,5 a 6,8), pero existen variaciones usuales gue incluyen cepas ¥ especies
diferentes.
TEMPERATURA
De todos los factores fisicos, la temperatura ha sido la mas ampliamente estudiada en cuanto a su
efecto sobre el crecimiento de los hongos. Bl cultivador de setas estd en la capacidad de tratar con:
* La temperatura dptima para el crecimiento micelial.
* La temperatura dptima para la produccion de un producto metabdlico (compuestos medicinales como
el polisacarido Lentinan, el cual es Otil en el tratamiento de ciertos canceres v es producido por le
miceilo de shiitake).
* La mejor ternperatura para la formacion del cuerpo reproductar, gue es el producto de interés para el
cultivador de setas.
HUMEDAD
La mayatia de los hongos requiere altos niveles de humedad. Al considerar los elementos de hurmedad
para el cultivo de las setas, deben tenerse en cuenta dos consideraciones importantes:
* El contenido de humedad del sustrato.
* La humedad relativa del ambiente en el cual crecen las setas.
El manejo de ambos es importante. Las especies pueden diferir en los valores dptimos de humedad,
lo5 cuales tarnbién pueden variar en diferentes etapas del crecimiento. Para la mavyaria de las especies
de setas, una humedad relativa de 95 3 100% permite un crecimiento maximo con poca pérdida del
contenido de humedad del sustrato por evaporacion. Un contenido de humedad del sustrato entre 60-
74%, generalmente, permite el crecimiento maximo del micelio.
LUz
En calidad de organismos no fotosintéticos, la influencia de |a luz en los hongos es un aspecto curioso.
Existen reportes acerca de que el crecimiento vegetativo de algunas especies en agar puede ser
inhibida por 13 luz. Es una practica normal de laboratario, cultivar el micelio de la cepa shiitake en la
oscuridad para obtener un mejor crecimiento.
La luz podria impulsar el origen de los primordios en algunas especies ¥ Ser necesatia para el
desarrollo de otras etapas del drgano productor de esporas.
AIREAGION
Los componentes gaseosos de la atmdsfera de rmayor importancia en la biologia de las setas son: el
oxigenay el didxido de carbono. En el manejo de un galpdn de cultivo la aireacion debe ser un asunto
de constante consideracidn.
Las especies de hongos son organismos aerdhicos y es importante tener el nivel de oxigeno adecuado
para sembrar los micelios. Bl crecimiento vegetativo puede aumentar cuanda el nivel de didxido de
carbono aumenta ligeramente, como ocurre normalmente en areas confinadas debido a las actividades
respiratorias del micelio. _ B
TAMANO DE PARTICULA DEL SUSTRATO
Eltamafio ideal de particulas considerado para el cultivo de los hongos estd entre 2y 3 cm

Nota: Elaboracion propia (2020)
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CODIGD
FSEG. HS . 01 FICHA DE DATOS DESEGURIDAD
VERSIGN: 01 Hongo Silvestre Comestible Shiitake - Lentinula
FECHA 181052020 Edodes
SECCION 5
ADITIVOSALIMENTARIOS
Aditvo Dosiis maxima
AE'.UD ag:et_mn Sin limites, salvo en lo dispuesta mas adelante con
Arido lactico

respecto a los hongos encuridos v los honoos

Acido citrico -
Acido ascorbico esterilizados.
Acido acetico 20 g en hongos encuridos
Acido lactico 5 ofkg solos o en combinacion en log hongos
Acido citrico esterilizados.

SECGCIONG
MAMNEJOY ALMACENAMIENTO

El ugo final del producto es de responsabilidad absoluta vy aceptada por el cliente. La informacion se ha
consighado a titulo ilustrativo v no substituye las patentes o licencias sobre el uso del producto.

Mo deben almacenarse los hongos en ambientes hdmedos, calurosos v sucios.
MANEJO Fuar el cnntfariu, estos debn?n consumirse frescns 0 someterse a procesos de
refrineracion, deshidratacion o consemndacion en salmuera, para consenar su
calidad como elemento para el consumao humano.

El deterioro durante el almacenamiento puede ser causado por bacterias u
honoos presentes en el cuerpo reproductor. La textura de 105 honoos se altera a
ALMACENAMIENTO medida que pi}arden sU firmeza ¥ SU CArne S5e 0scurece. El agua dentrl:u?de los
hongos tambien favarece el crecimienta bacteriano. El producto debera
mantenerse a una temperatura baja (8- 10°C), gue consemnve suU calidad durante
el transporte, almacenamiento y distribucian.

SECCION 7

CONSIDERAGIONES DE DISPOSICION

Disponer los residuos de acuerda con la narmativa local. En general, los residuos se pueden eliminar a
través de lag aguas residuales, por el desagie o en un vertedero autorizado, una vez gque se
condicionen de forma tal de serinocuos para el medio ambiente.

ALTERNATIVA: El hongo shiitake en descomposcion es un producto muy buenoy tico en nutrientes para
procesos de compostaje y cultivos de lombrices, también han salido innovaciones de diferentes
procesos en los gue comvierten los residuos de hongos v se convierten en materiales parecidos al
icopaor.

Nota: Elaboracion propia (2020)
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CODIGD ———
FEEG - HS - 01 FICHA DE DATOS DESEGURIDAD :_“',-'{#--":”'_"_’ ;
YERSION: 01 Hongo Silvestre Comestible Shiitake - Lentinula i -
FECHA : 19/10/2020 Edodes Shiltakes del Zipa

El envase utilizado para hongos frescos deberd estar perforado a fin de permitir gue el aire pase
libremente, sifuese necesario. El producto debera mantenerse a una termperatura baja, gue conserve
su calidad durante el fransporte, almacenamiento y distribucidn hasta el momento de su venta final.
Esta permitida la practica econocida de descongelar y reenvasar los productos bajo control, seguida de
la aplicacidn del proceso de congelacidn rapida. El mejor método para el almacenamienta en ftio es
conserdarlos entre 8y 10°C en bandejas de icopor con cubierta de papel cristaflex. Al envolver 2 los
hongos con esa cubierta plastica con microporos puede mejorar sU vida de almacenarmiento, ya que se
reduce la pérdida de hurmedad v se preserva la calidad de los hongos.

Este producto se enciehtra reqido por 1as boenas practicas de fabrlcacion que establecen el Codex Alimentarius
STAN 381981 (Norma Geheral parad fos Hohgos Comestibles v sis Productos). Como también ja Resolician 2674
del 2013 def Ministerio de Saind v Prateccion Social, fa Resolucian 333 oe 2011 del Ministerio oe Prateccion
Social fa Resoineion 4142 v 2143 ofe 2007 del Ministerio ofe Saiud, 13 Resolucitn 5109 de 2005 del Ministerio de
Proteccian Social v 1a guia téonicd de requisitos pard accesto & mercadns aorodiimentarios de fa agencia de
desarroiio rval

La informacian que contiene la presente Hoja de Seguridad se ofrece solo como una guia de manejo de
este producto y hia sido preparado de buena fe por personal capacitado. Ha sido consignada a titulo
ilustrativo, v la forma v condiciones de uso v manejo pueden involucrar otras consideraciones
adicionales. Mo se otorga, ni implica garantia de ningdn tipo ¥ Shiitakes del Zipa no serd regponsahle
porningdn dafio, pérdidas, lesiones u otros dafios gue resulten 3 consecuencia del uso de la
informacidn contenida en la presente, o de la confianza gue se deposite en la misma. Es
responsahbilidad del usuario asegurarse de gque esta informacidn sea apta v completa para su uso
paricular.

REFERENGIAS
* Ficha téchica del producto
* Codex alimnetarius STAN 38-1981
*Produccion de los Hongos comestibles Shiitake. Informe de investigacion CEMICAFE

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo Q. Tabla técnica de requerimientos de maquinaria y equipo.

249

Nota: Elaboracion propia (2020)

REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA ¥ EQUIPO
Dimensiones Costo de Costo de instalacis Exitencia de
Miquina Proveedor Precio Flexbilidad  Mans de ohra necesaria s g Comsumo  |Equipos Auxiliares | oo oty memerte
Lage | Al | Awche manteimisnto puestaenmarcha | refacciones en el pais
Molino Triturador  |[Ducespo | § 162900000 | 65om | 1Mom | ddom | Media | oSt spesenciacon | o pyypen | g agyy | Tolvapeagano, g - si
este tipo de miguinas tamices
Refrigerador Industrial |Indufiial 1022590000 | Ti0cm | 2135 om | @75om | Bajn Sin especializacion 1A00 00000 | % KwiddH Mo 5 157 500,00 5i
Baseuls Tecnipesae 22450000 | 425em | Mom | 305em | Ake Conscindento deluso 170.000,00 | 100 240V C& Mo 3 - B
Balanze Tecnipesae 1500000 | 12em | 43em | 99cm | Ale Conoeuento del uso 90.000,00 |9V A OC 300 s Ho 3 - B
Autoclave AllAmerican | § 497277300 | 2B3cm | 2Gom | BIom | Media | O° TUEE Experenciacon | g o0 a0 07 Termémetro | $ - Ho
este lipo de mdquinas
Calefactores Somcai | § 2690000 | 205 cm | Mbom | 15em |  Ake Sin espesializacit [ 220240 7 350 Ho B - B
Ventilador Master § 7950000 | 65om | Msem | Mem | Abe Conovimenta deluso | § 30000000 | 100018000 W | Condusto flexibls | § - Ho
Selladora Citalsa % 24525900 Som | 2Sem | Tsem | Abe Conoimenta del uso Hio - Ho % - Si
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Anexo R. Ficha de procesos. Seleccion, preparacion y adecuacion del sustrato.

SHIITAKES DEL ZIPA Ficha de procesos
Codigo: FP - 01
Version 01 | Fecha: 20/10/2020

Seleccion, preparacion y adecuacion del sustrato

Ohjeto ¥ alcance
Este proceso tiene como objeto el seleccionar, caracterizar, v calcular los materiales necesarios para la elaboracidn del
sustrato. Sualcance esta integrado por toda la empresa, ya que su resultado es parte fundarnental de la elaboracidon de
hongoes, ¥ &5 de importancia para la obtencidn de productos de calidad.
Elementos de entrada Elementos de salida

Ivlaterias primas necesarias para el sustrato (aserrin,
residuos de maiz, bagazo de cafia, carbonato, azucar ¥

FESO).

Sustrato muy bien mezclado, con medida de particula adecuada,
con los requerimientos de humedad adecuados v preparado para
Informacidn de como elaborar el sustrato v los %% ser empacado en Ios sacos de polipropileno.

adecuados por Kg de sustrato

Partes interesadas Recursos

* Iaquinaria necesaria & implementos de seguridad personal

* Protocolo de elaboracidn

* Mano de obra

* Waterias primas de elaboracion del sustrato

* Wateriales e inswmos necesarios como cotnplemento ¥ apoyo

* Dueflos de la emnpresa

* Inversores

* firea de inoculaciin v preparacion del blogue
* Operarios de la zona de mezcla

Actividades

INICIC

iSon adecuadas
la humedady la
relacidn C/M?

Disponerdelos
— materiales

frescoso secos Deterrminarla
humedadyla
reladdn G

1

Formulacidn de

los sustratos Ernpacarel
l sustrato
Adecuacion de l

los materidesy
el sitiodemezda

ilos materiales
son adecuados?

Esterilizar el
bloque

Serealizala FINAL
mezcla

Gestion y control del proceso

Este proceso tiene como metodologia de control, por parte la experiencia de actividades pasadas, con respectoa
fortmulaciones v mezclaz distintaz. 3e tiene total seguirdento de los protocolos de realizacidn dela mezcla, v
docutnentacion del mejor % de mnateriales dispuestos en el sustrato. Con revisidn constante durante su elaboracidn.

Indicadores asociados al proceso

% de materias primas por Kg de sustrato, contenido de agua del sustrato, ph de los materiales, total de sustrato dptirno
para seguir con los cultivos/ Total de materiales wilizados.

Documentacion ¥ reglamentacion asociada al proceso

Identifiacion Descripcion
Referencia 78 Preparacion de sustratos para hongos comestibles ¥ medicinales
FTP -01 Ficha técnica de producto
Elaborada por: Ivlanuel Felipe Pérez Fonseca

C.c. 1.073.527.8381

Nota: Elaboracion propia (2020)



Anexo S. Ficha de procesos. Esterilizacion y siembra del bloque.

SHIITAKES DEL ZIPA

Ficha de procesos

Esterilizacion y siembra del blogue

Codigo: FP - 02

Yersion 01 | Fecha: 20/10/2020

Ohjeto ¥ alcance

Este proceso tiene como finalidad & tormar 1oz blogques de sustrato realizados del proceso anterior, ¥ realizar s debida
esterilizacion con vapor de agua, después de ello se pasza el bloque a ser inoculado con la semilla de hongo shiitake. La
egterilizacion adecuada v la siembra, son partes fundamentales en la obtencidn de hongo shittake.

Elementos de entrada

Elementos de salida

* Blogue resultante de la zona de mezcla del sustrato.
* Inforrmacidn de los paszos a seguir para la correcta
esterilizacion e inoculacién de hongo shiftalce.

Blogue de cultivo inoculado, cumpliendo todos los
requerttmientos que €l necesita para pasgar a la sala de incubacidn.

Partes interesadas

Recursos

* Inversores
* Gohierno

* Duefios de la empresa

* Personal del area de incubacidn, inocwlacidn ¥
esterilizacion de sustratos

* laguinaria ¥ equipos necesarios

* Mano de obra

* Porotocolo de elaboracidn

* Protocaolo de adecuacion del sitio v 1oz equipos
* Wateriales e insunos necesarios

Actividades

| IMICIO I

Preparacion dela
zona de esterilizaddn
v ladutoclae

|

Preparar el aguapara
usarenla
esterlizacidn

k.

1

1

Esterilizacian auna
termparatura def4°co

Realizarlamezcla

superior. Durartes hy media

Mantener cerradala
Autocl ave hastael
dia siguiente

l

4El micelioes
el 3% del total
de lamezcla?

Colocarsela
inumentarianecesaria

Acornodar equitativaments

lasbaolsasen|aAutoclave
hastallenara

Colacarle el filtray
sellarlas bolszs

Preparar elementosde

1_1

apoyo paralasiembra

I

Rotular las bolsas ——P[ FIMAL ]

Gestion y control del proceso

Seransfa el sisterma de control con respecto a la experiencia de elaboracian de cultives de hongos, 8 curmplirmiento al
pie de la letra de los protocolos, v la observacion constante de los blogues de cultivo resultantes, de igual forma se hace
seguitriento de la normatividad vigente.

Indicadores asociados al proceso

# de blogues adecuados/Daterial utilizado, %o de fallaz en el proceso, %% de equivocaciones o interrapciones en el

proceso; Total de cepa de shittakerTotal de sustrato utilizado.

Documentacion ¥ reglamentacion asociada al proceso

[dentifiacion Descripcion
Feferiencia 99 Esterilizacidn ¥ Jiembra de Hongos comestibles ¥ medicinales
FTF -01 Ficha técnica del producto

Elaborada por: Dulatmiel Felipe Pérez Fonseca

C.c. 1.073.527.881

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo T. Ficha de procesos. Incubacion del bloque de cultivo.

SHIITAKES DEL ZIPA Ficha de procesos

Incubacicn del blogue de cultivo Codigo: FP - 03

Version 01 | Fecha: 20/10/2020

Ohjeto y alcance

El objeto de este proceso eg otorgarle al blogue de cultivo las condiciones minimas requeridas para que el micelio del
hongo logre irrvadic el sustrato. ¥ finaliza una wez el hongo ha colontzado totalmente 13 torta,

Elementos de entrada Elementos de salida
* Blogue de cultivo totalmente elaborado, con sus Coro resultado a este proceso se encuentra un blogue
respectivos filtros. totaltmente colonizado por el micelio, ¥ en buenas condiciones
* Informacidn del correcto entorno en el que la cepa de|para pasar a froctificacidn, donde se muestre la formmacidn de
hongo Shittakee logra incubar. pritmordios.
Partes interesadas Recursos

* Ivlaquinaria ¥ equipos necesarios

* Ivlano de obra

* Porotocolo de elaboracidn

* Protocolo de adecuacion del sitio v los equipos
* Ivateriales & insumos necesarios

* Bala de incubacidn

* Duefios dela empresa

* Inwersores

*Gobierno

* Personal de incubacian v mansjo del blogque en
fructiffacidn

Actividades

| ;
| INICIO I ¥ si
| Revisar el material cadas dias

‘ i

Adecuacian del drea Enlasegundasernana: 1,5 h.
deincubacian Y enlatercerasemana: 2 h.

ialgin
blogue se
contaming?

y

Abrirlasventanas1 hora
enlamafanaytardeen

Lievara
compaostaje

Disponerlasbolsas

COR sustrato sobre las
estanteras

|

Cubrirlasventanas con plastico
negroy mallamosquitera

Evaluarlaconcentraddn de gés
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relativay termperatura del cuarto
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iEl micelio
vainvadid
todao?

iseha
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weces hoyw?

Lievara |
fructifiacidn FItAL
Gestion y control del proceso

Ge realiza la labor de gestidn e inspeccidn con respecto a la condicidn de los hongos ¥ su entorno dentro de la sala, con
controles seguidos de laz condiciones de ternperatura, humedad ¥ concentraciones de CO02. Obgervacidn constante del
grvatice del ricelio dentro del blogue ¥ necesidades del mistno, cotno agua, ventilacidn e duninacidn, Cormo de igual
fortna apartar aquellos blogues que presenten anomaliag,

Indicadores asociados al proceso

# de bloques resultantes/# de blogques entrantes; condiciones del ambiente: Temperatura, humedad, CO2, ventilacidn e
irminacidn. # de primordios formados por blogues, # de blogques desechadosf de bloques entrantes, Tiempo que se
demora el miceilo en inwadit el sustrato.

Documentacion ¥ reglamentacion asociada al proceso

[dentifiacion Descriprion
Referencia 96 Incubacidn de Hongos comestibles v Wedicinales
FTP -01 Ficha técnica del producto
Flahorada por: Dolanmel Felipe Pérez Fonseca

C.c. 1.073.527 881

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo U. Ficha de procesos. Fructificacion.

SHIITAKES DEL ZIPA Ficha de procesos
Fructificacion Codigo: FP - 04
Version 01 | Fecha: 20/10/2020

Ohjeto y alcance

Consta de depositar al bloque invadido en un area determinada para inducir a la formacion de los cuerpos fructiferos, v
esta finaliza cuando ellos estan en condiciones de ser cosechados.

Elementos de entrada

Elementos de salida

* Blogue de cultivo totalmente invadido por el micelio,
v en el cual se muestran lag formaciones de los
primeros primaordios.

* Informacidn del correcto procedimento para inducir
al blogque a fructifiacion v posteriormente a cosechar
los resultados.

El resultadn de este proceso detertrning la efectividad del proceso
de cultivo establecido, ya que tiene como salida el numero total
de hongos shiitakes en buen estado por cada blogue de cultivo.

Partes interesadas

Recursos

* Duefios de la empresa

* Inversares

*Gohierno

* Perzonal de cosecha, recoleccion ¥ empacue de
hongos

* Waguinaria v equipos necesarios

* Mano de obra

* Porotocolo de elaboracidn

* Protocolo de adecuacidn del sitio ¥ 1oz equipos
* Materiales e insunos necesarios

* Sala de fructificacidn

en | as estanterias

los
GEl sustrato

setornao
pardo?

Rotarlosbloqueshacialaluz |—

d&parecieron

primordios?

Retirarlabolsapléstica

Actividades
INICIO 1 1
Esperar formacion ApliGarriego
de bhotones diariamerte
Adecuacidn del drea
de fructificacidn 1 1
l Exponerelblogueala Cubrirel suelodeuna
termperatura hocturna liculades id
Posicionar |os blogues peliculades cmi de agua

!

Esperaraqueel borde del
pileatengaunaleve
inclinadanhada el interior

|

Freparar el blogue
para cosecha

FINAL

Gestion

y control del proceso

Cotno metodologia de control se encuentra la constante revision de los protocolos, la ohservacidn de la evolucidn de los
blogues en fructifiacion, ¥ la examinacion de 1so cuerpos fructiferos resultantes, con ayuda de pruebas de laboratorio
determinar sus valores fisico quiticos ¥ bromatologicos.

Indicadores asociados al proceso

WValores nutricionales establecidos por las pruebas de laboratorio; # de hongos resultantes por cada blogque de cultivo/
Tatal de materiales wilizados en la elaboracidn de los blogues; Tiempo de formacidn de los cuerpos fructiferos.

Doc tacion y regl tacion asociada al proceso
Identifiacion Descripcion
Feferencia 97 Fructifiacidn de Hongos comestibles v Medicinales
FTP -01 Ficha técnica del producto
Elaborada por: Ianuel Felipe Pérez Fonseca

C.c. 1.073.527.881

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo V. Ficha de procesos. Recoleccion, empaque y venta.

SHIITAKES DEL ZIFA Ficha de procesos

Codigo: FP - 05
Recoleccion, empague ¥ verta Odigo

Version 01 | Fecha: 20/10/2020

Ohjeto ¥ alcance

En esta etapa del proceso se cozechan los hongos resultantes de la fructificacidn por blogue de cultivo ¥ se empacan o
altracenan segin sea €l cago. Eata fage finaliza cuando el producto esta en condiciones de envase para ser
comercializado ¥ vendido, siendo almacenado de manera adecuada para su conservacion.

Flementos de entrada Elementos de salida

* # Total de hongos resultante por bloque de cultiva.
* Informacidn del correcto procedirmientn de Paquetes de 500gr de hongo Shiftake en presentacion fresco,
conservacion, almacenariento v empacgue de hongo puestas en bandejas EPS, recubiertas de papel cristafles

cotnestible para comercializar,

Partes interesadas Recursos

* Waquinaria ¥ equipos fecesarios

* Mano de obra

* Parotocolo de elaboracidn

* Protocolo de adecuacion del sitio ¥ los equipos
* Materiales e insumos necesarios

* Bitio destinado para empagque v rotulado

* Diefioz de la empresa

* Inversores

*Gobierno

* Clientes wteresados en el producto de hongo Shittakoe
en fresco, para su preparacidn.

Actividades

| IMICIO I —l

Retireloshongos
4 estropeados del os sanos

Evite aplicar riego anmes de
la recoleccion de lassetas

Corte lostalloss mm por
debajodel sambrero

J 1 Ordenar los sambreros de
Hacer torsidn del estipe, tal manera que queden
hastaqueel hongo s& separe Clasfificar | os hongos par haciael exterior
del bloque de sustrato tarmafioy pormaduraddn
del hongo 1

Al macenar |osempaques
de hongosauna

. termperaturaded - 10°C
Almacenar loshongos Depositar |_aS setas
recolectados enuna canadilla en bandejas EPS
I— FIMAL
Gestion ¥ control del proceso

La metodologia de control en esta etapa esta deterninada por las prosbas de laboratorio al producto de hongo Shiftake,
de lo cual se deterrnina sus valores mutricionales ¥ s vida Ut También se presenta por conocitriento ¥ experiencia de
un experto en hongos que deterrnina las condiciones fisicas minimas para tener en cuenta,

Indicadores asociados al proceso

# de hongos desechados por inconsistenciazsH de hongos recolectados; # de hongos necesarios por cada bandsja de
500gr de presentacion, Hempo de empague, tiempo de rotacidn del producto.

Documentacion ¥ reglamentacion asociada al proceso

Identifiacion Descripcion
Feferencia 100 Mlanejo Postoosecha de Hongos comestibles v Medicinales
FTP -01 Ficha técnica del producto
Flaborada por: Mlanuel Felipe Pérez Fonseca

C.e. 1.073.527 881

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Anexo X. MPS para los S afios de produccion.

255

Condiciones Afiol Afinl Afio3 Afiod AfioS
Dernanda anual 293Ky | 2247Ke | 2321Kg | 240Kz | 2486 Ke
WVentas (%) Hongo Shittake Freseo (100%: de las ventas)
Pedidos de clisntes Determiriado por la dermanda
Trcventario irdcial 0Kz | 2106Kg | 4400Kz | 51,50Kg | 35,38 Kz
Capacidad proyectada AT25 K | QM Eg | dTA5Ke | M5 | AT Eg
MPZ provectado para el ler afio de produceion (Kg)
Iles Enero Febrero Marzo
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 0,00 11,08 22,17 33,25 44,33 5542 9,73 20,81 31,90 42,98 5406 8,38
Un. Pronosticadas 45,60 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,60
Hongo Shitake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 11,08 22,17 33,25 44,33 5542 9.73 20,81 31,90 42,98 5406 838 19,46
LIPS 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 36,77 36,77 56,77 56,77 1,00 5677
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77
Mes Abril Mayo Jusio
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio indcial 1946 30,54 41,63 3271 7.02 18,10 29,19 40,27 51,35 367 16,75 4783
Un. Pronosticadas 45,60 45,60 45,60 45,60 43,69 43,69 45,69 45,60 45,60 45,60 45,60 45,60
Hongo Shittake (Kg)  |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Invertario final 30,54 A1 63 5271 7032 13,10 19,19 027 31,33 567 16,75 1783 35,02
LIPS 56,77 56,77 56,77 0,00 56,77 56,77 36,77 36,77 0,00 56,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77
Mes Tulio Agosto Beptiembre
Hemarias 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Ievertario itdrial 38,02 50,00 431 15,40 26,43 37,56 45,65 206 14,04 25,13 36,31 4739
Un. Pronosticadas 45,60 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,60
Hongo Shittake (Kg)  |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 50,00 431 1540 26,48 37,56 42,65 2,06 14,04 25,13 36,41 47,20 1,60
LIPS 56,77 0,00 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 36,77 56,77 56,77 56,77 0,00
4 PACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77 56,77 56,77 5677
Iles Crctubre Hoviembre Diciembre
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 1,60 12,69 23,77 3485 45,94 025 11,33 2242 3350 44,58 5567 9,98
Un. Pronosticadas 45,60 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,69 45,60
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 12,69 23,77 34,85 45,94 025 11,33 342 33,50 44,58 5567 9,98 21,06
LIPS 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 56,77 36,77 36,77 56,77 56,77 1,00 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77

Nota: Elaboracion propia (2020)
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MEE proyectado para el 2do afio de produccidn (Kg)
Mes Eneto Febrero Matzo
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 21,06 31,02 40,98 50,94 413 1408 24,04 34,00 43,96 53,92 710 17,06
Tn. Pronosticadas 46,81 46,31 46,31 46,81 46,31 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 31,02 40,98 50,94 413 14,08 2404 34,00 43,96 53,02 710 17,06 27,02
MEE 36,77 36,77 56,77 0,00 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 0,00 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 36,77 56,77 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77
Ies Abril Ilazro Junio
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 47,02 36,98 46,94 013 10,08 20,04 30,00 38,96 45,92 310 13,06 23,02
Tn. Pronosticadas 46,31 46,31 46,31 46,81 46,31 46,31 46,51 46,81 46,31 46,31 46,81 46,31
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 36,08 46,04 0,13 10,08 20,04 30,00 38,96 48,02 3,10 13,06 3,02 32,08
MEE 36,77 36,77 0,00 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 0,00 36,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 58,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77
Ies Julio Agnsto Septiembre
Semanag 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 32,08 42,04 52,50 6,08 16,04 26,00 35,96 45,92 55,88 0,06 19,02 28,08
Tn. Pronosticadas 46,31 46,31 46,31 46,51 46,31 46,31 46,31 46,81 46,31 46,31 46,81 46,31
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 42,94 52,90 6,08 16,04 26,00 35,96 45,92 53,88 9,06 19,02 33,98 38,94
MEE 36,77 36,77 0,00 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 0,00 36,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 58,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77
Mes Octubre Hoviembre Diciembre
Semanag 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 38,04 48,90 2,08 12,04 22,00 31,06 41,92 51,88 506 1502 24,08 3404
Tn. Pronosticadas 46,81 46,81 46,31 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81 46,81
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 42,90 2,08 12,04 22,00 31,96 41,92 51,88 506 15,02 24,98 34,94 44,00
MEE 36,77 0,00 56,77 36,77 56,77 56,77 36,77 0,00 56,77 36,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 536,77 56,77 56,77
WPS proyectado para el 3er afio de produccidn (Kg)
Mes Enero Febhtero Mfarzo
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 3 3 4
Inventario inicial 44,00 33,31 496 13,38 21,79 30,21 38,63 47.04 35,46 710 15,52 23,04
Tn. Pronosticadas 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35
Hongo Shiitake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 53,31 496 1332 21,79 30,21 38,63 47,04 55,46 710 15,52 13,04 33,35
MEPE 56,77 0,00 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 56,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77
Mes Abril Mayo Jumio
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio incial 32,35 40,77 48,19 0,33 9,23 17,67 26,08 34.50 42,92 51,33 198 11,40
n. Pronosticadas 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 40,77 45,19 0,33 9,25 1767 26,08 34.50 42,92 31,33 293 11,40 18,81
LIPS 56,77 36,77 0,00 36,77 36,77 36,77 36,77 56,77 36,77 0,00 36,77 36,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 36,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 36,77 56,77
Mes Tulig Agosto Heptiembre
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 3 3 4
Inventario inicial 18,81 8,23 36,65 45,08 53,48 513 13,54 31,04 30,38 38,70 47,21 55,63
Tn. Pronosticadas 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35
Hongo Shitake (Kg) |Pedidos de chientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 38,23 36,65 45,06 53,48 513 13,54 21,96 30,38 38,79 47,31 55,63 7.27
MEPE 56,77 36,77 56,77 56,77 0,00 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 0,00
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77
Mes Ociubre Nowviembre Diciembre
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio incial 727 1569 2410 33,52 40,54 49,35 1,00 942 17,83 26,25 34.67 43,08
n. Pronosticadas 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35 48,35
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 15,69 2410 32,52 40,94 49,35 1,00 942 17,83 26,35 34,67 43,08 51,50
LIPS 56,77 36,77 56,77 36,77 36,77 0,00 36,77 56,77 36,77 56,77 36,77 36,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 36,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 36,77 56,77

Nota: Elaboracion propia (2020)
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MPE proyectado para el 4to afio de produceidn (Kg)
Iles Enero Febrero Marzo
Bemanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 51,50 1,50 827 15,04 21,81 28,58 35,35 42,13 48,90 55,67 567 12,44
Un. Pronosticadas 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 40,00 50,00
Hongo Shittake (Kg)  |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 1,50 2,27 15,04 21,81 28,58 35,35 43,13 4g,00 5567 567 13,44 1031
LIPS 0,00 58,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 36,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 36,77 56,77 36,77 36,77 56,77 36,77 36,77 56,77 36,77 36,77 36,77
Mes Abril Maya Tunio
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 19,21 25,98 32,75 38,52 46,20 53,06 3,06 9,83 16,60 33,38 30,15 36,92
Un. Pronosticadas 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 25,98 3475 39,52 46,29 53,06 306 9,83 16,60 23,38 30,15 36,92 43,69
MEE 36,77 568,77 56,77 36,77 56,77 0,00 36,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 536,77 56,77 56,77 36,77 36,77 56,77
Mes Julio Agosto Septiembre
Bemanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 43,69 30,46 046 723 1400 0,77 1754 3431 41,08 47,85 3463 463
Un. Pronosticadas 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 30,46 0,46 T3 14,00 0,77 a7.54 3431 41,08 4785 3463 463 1140
MEPE 568,77 0,00 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 0,00 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77
Ies Oetubre Hovriembire Diciesmbe
Bemanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventatio inicial 11,40 18,17 2454 31,71 38,48 45,25 52,02 2,02 3,79 15,56 42,33 29,10
Un. Pronosticadas 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 30,00 50,00
Hongo Shitake (Kg)  |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 18,17 2494 3171 38,48 45,25 52,04 2,02 3,79 1556 2.5 28,10 35,88
MES 36,77 36,77 56,77 36,77 36,77 56,77 0,00 36,77 56,77 36,77 36,77 36,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77
MPS proyectado para el Sto afio de produccidn (Kg)
Mes Enero Fehrero Martzo
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 35,38 40,85 45,83 50,81 35,79 400 398 13,96 1854 3,92 28,90 3338
In. Pronosticadas 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79
Hongo Shittake (Kg)  |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 40,25 45,83 50,81 55,79 4,00 898 1396 18,94 43,92 28,90 33,88 38,85
MEP3 36,77 36,77 36,77 56,77 0,00 56,77 6,77 56,77 6,77 36,77 36,77 36,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77
Mes Al Mayo Tunio
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario inicial 38,85 43,83 48,81 53,79 2,00 6,08 11,96 16,94 21,92 26,90 31,88 36,85
Tn. Pronosticadas 51,79 51,78 51,79 51,79 31,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 43,83 48,81 33,79 2,00 6,98 11,96 16,94 21,92 26,90 3138 36,85 41,83
MPS 56,77 56,77 56,77 0,00 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 36,77 56,77 36,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 36,77
Mes Julio Agosto Septiembre
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 41,83 46,281 51,79 0,00 498 004 1494 19,92 24,00 30,88 34,85 39,83
Tn. Pronosticadas 51,79 51,79 51,79 51,79 31,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,78 51,79
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventatio final 46,81 51,79 0,00 498 0,96 14,94 19,92 24,90 29,88 34,85 39,83 4481
MEPE 36,77 56,77 0,00 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 568,77 36,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 58,77 56,77
Ies Octubte Moviembre Diciembire
Bemanas 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Inventario indcial 44,81 49,79 3477 498 726 12,94 17,92 22,90 47,88 32,85 37,83 42,81
Tn. Pronosticadas 51,79 51,78 51,79 51,79 31,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,79 51,78 51,79
Hongo Shittake (Kg) |Pedidos de clientes 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inventario final 48,79 3477 398 706 13,94 17,92 22,00 37,88 33,85 3783 43,81 43,79
MP3 56,77 56,77 0,00 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77 56,77
CAPACIDAD PROMEDIO 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 56,77 56,77 56,77 36,77 56,77 36,77

Nota: Elaboracion propia (2020)



258

Anexo Y. MRP para el primer afio de produccion.

a1 Py B 1 q Requerido para .
Codigo Descripcion Nivel |Inventario disponible Elemento padre Lead time
elaborar elemento
A Shiitake 0 0KEg - 0 0
B Bustrato 1 0KEg Shiitake 0,97 4
C Cepa 1 0,3 K, Shiitake 0,03 4
D Agerrin 2 S5Eg Sustrato 0,5 1
E Residuos de Maiz 2 5Eg Bustrato 0,22 1
F Bagazo de cafla 2 10 Kg Bustrato 0,22 1
G Carbonato 2 0Fg Bustrato 0,01 1
H Amicar 2 0 E| Sustrato 0,01 1
I Teso 2 0Eg Sustrato 0,01 1
Plan de requenimiento de materiales ler afio
. Cantidad para Inventario | Stock de Enero Febrero Marzo Abril Mayo Janio
A | o clemento | ™| icponile | seguita Canecpias q 1 4 4
Bmutas 56,77| 56,77| S 56,77| 56,77 0,00 56,77 56,77] 36,77 56,77 0,00 56,77 56,77| 36,77
[Fzcepeiones programadas .00 000 00| 000] 0, 0,00] o00] oo0] 0,00 o ,00]  0,00] 0,00
[Dis pomible 00 ,00 ,00 ,00 | 1,00 00 ,00 ,00 ! 1,00 ,00 ,00
Hetas 56,77|_56,77| S 56,77| 56,77 _0,00] 56,77| 56,77] 56,77 56,73 0,00 56,77 56,77| 56,7
[Recepeion de orden 58,77| 56,77| S 58,77| 58,77| 36, 38,77 58,77| 36,77 56,77| 36, 368,77| 56,77| 58,77
[Lanzzmients de orden 56,77| 56,77| 5 56,77| 56,77| 56,77 56,77 36,77| 56,77| 56,77| 56,77| 56,77 36,77| 56,77
A (Shiitake) ] 0 ] ] s ol Octibre oviemhre D
onceptos 7 T T T
[Hecesidades Brutas 56,77| 56,97| S 56,77| 56,97 ), 58,77 56,77| 36,77 56,77 ! 56,77| 36,77| 56,97
[Recepciones programadas .00 000 00| _000] 0, 0,00] 000 o000 0,00 o ,00] 0,00[ 0,00
Disponible .00 000 oo| _o000] o, 0 oo 0,00] 0,000 0 00 oo 0,00
i Hetas 56,77| 56,77 S 56,77| 56,77 | 58,77 56,77| 36,77 56,77 ! 56,77| 36,77| 56,77
Fecepeion de orden 56,77| 56,97| S 56,77| 56,97| 56, 56,77 S56,77| 56,77 56,77| 56 56,77| 56,77| 56,77
[Lanzamiento de orden 36,77| 58,77] S 58,77| 56,77| 56,77| 3677 36,77| 56,77| 56,77 36,77 36,77 58,77| 56,77
Plan de re
_ Cantidad para Tuventario | Stock de Enero bl Maye Fanin,
At alsborar elemento |2 % | Gt | seguidad Gt 0 1 T @
[Hecesidades Brutas 53,07| 55,07| 5507 17| 53,07| 55,07| 55,07| 55,07| 5507| 55,07| 5507 55,07 17| 55,07| 5507| 55,07 5507 5507| 55,07| 5507| 55,07 5507| 5507| 55,07
00| opoo| o000 ooo] ooo] o000 000 o000 o000 o00] o000 000 o00] o000 o000 ooo] o000 000 ooo] o000 000 000 000 0,00
[ Dispomble ,00 ,00 0 0 0 ,00 0 0 0 ,00 ,00 0 0 0 ,00 0 0 0 ,00 ,00 0 0 0 ,00
i Hetas 53,07| 55,07| 55,07| 55,07) 55,07| 55,07| 55,07| 5507 5507| 55,07| 55,07 55,07 5507| 5507| 55,07 55,07 5507 55,07| 5507| 55,07| 5507| 5507| 5507| 55,07
[Feecepcién de oxden 55,07 55,07| 5507| 5507 5507| 55,07 55,07| 5507| 5507 5507| 55,07| 5507 5507 5507| 55,07 5507| 5507| 5507 5507| 55,07 5507 5507] 5507 5507
[Lanzamiento de orden 535,07] 5507| 5507| 35,07 5507| 55,07| 55,07| 35,07| 55,07 5507| 5507 5507 5507 5507| 5507 55,07 5507 5507| 5507| 5507| 3507| 5507| 5507| 5507
B (Sustrato) 097 4 ] ] Tl Agosio Septiembre Qctubre oviamhee Dic
Gy 4 4 1 1 1 1 4
Fntas 55,07 55,07| 5507 7| 55,07 55,07| 55,07| 5507] 5507 55,07] 5507 5507 7| 5507] 55,07 5503| 5507| 5507 5507] 55,07] 5507| 5507] 5507] 5507
[R=cepriones programadas 00 ,00 00 1,00 ,00 ,00 ,00( 000 00 ,00 ,00 00 1,00 ,00 ,00 ,00( 000 0 ,00 ,00 00 1,00 ,00 ,00
[ Dis pomible 00 ,00 i 0 0 ,00 i 0 0 ,00 ,00 i 0 0 ,00 i 0 0 ,00 ,00 0 0 0 ,00
Hetas 5507 55,07] 55,07 55,07 55,07] 55,07 55,07 7| 55,07 55,07 55,07] 55,07 55,07 55,07] 55,07 55,07 7| 55,07] 55,07 55,07] 5507| 55,07 5507| 5507
[Fiecepeidn de orden 53,07| 55,07| 55,07| 55,07) 35,07| 55,07| 5507 7| 5507| 5507| 55,07| 5507| 55,07| 5507| 55,07| 55,07 17| 5507| 5507| 55,07| 5507| 55,07| 5507| 55,07
Lanzamiento de orden 55,07] 5507| 5507| 5507 5507| 5507] 55,07 17| 5507] 5507| 5507 5507| 5507| 5507| 5507 55,07 17| 5507] 5507| 5507 5507 5507 5507] 5507
Plan de requ
. Cantidad para Inventario | Stock de Enera Abril M
Aticalo Srmcme || S || e Comeeptos 1 z 3 1 z 3 4 1 2 3 4 1 3 4
Hecesidades Brutas 1,70] 1,70 L70 1,70 1,70 L70| 1| 170] 130 Lo 1,70[ 1,70 1,70|  1,70]
Recepoiones programades | 0,00]  0,00] 0, .00] 000 00| 000 000 000] o .00] 0,00 0,00 0,00
Disponble [i¥ 058 1, % 0, 0, 105 1) 1) 1, ¥ 0,53 113 143
Hecesidades Netas 1 11| 0 X 1 1) 0,25 0, 0, 0, . 1,47 087 057
Fecepcisn de orden 2 2,00 2, K 2, 2, 200 2, 2, 2, L 2,00 2,00 200
Lanzamiento de orden 2] 000 3, X 2, 2, 0,00 2, 2, 2, i 2,00 200] 200
C(Copade | o o | am || @ = o By T
Shiltale) Conezptos a a g a
Hecesidades Brutas 0] 1 7 i i i 7 K T K 7 ; 70| 7o) 1) 7 ol Lo L) 1w i K 1.7 70
,00] 0 X .| X A X X X A X X ,00) 000 O 0 ,00) 000] 000) 0f 01 | Lol ,00
Disporible 720, E X X , 5 z ¥ ¥ X K 29 158| L, 1 47 0,77 L7 1) 6 g 0. .55
Hecesidades Netas 28] 0] K 3 K K .5 ¥ X | 3 K .71 04z o, 1,0 53] 123 093] o E X 0 45
Frcepeidn de onden ,00] O A A A ,00] 2 A X A A A ,00 ,Dﬂ A 0 ,00) 200] 200) 2f 01 A Lol 400
Lanzamiznto de orden 00| 2, X X T ,00 X X X X ,00] 2,00[ 2 0 00 200 zoo] o X X 2 00
Plan de requerimiento de
. Cantidad para Inventario | Stock de Enero Abril M.
dtinle | borar clomente | = ™| tipontle | copmitad Conasplas 2 4 2 4 2 4 2 [ 3 [ 4
Hecesidades Brutas 27,54| 27,54 27,54] 27,54 27,54 27,54| 27,54| 27,54 27,54] 27,54| 27,54| 27,54| 27.,54| 27,5¢| 27.54| 27,54] 27,54
00| o0o0] o000 oo0] o000 00| opoo| o000 o000 ooo] o000 oo0] o000 o000 0,00 ooo] o000
Disporible 00| 000] 000 opo| o000 ,00 o000 oo0| o000 oo00] o000 ooof o000 o000 000 o00] o000
Necesudades Netas 22,54| 27,54| 27,54] 27.54| 27.54| 27,54 | 27,54| 27,54 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54 27,54| I7.54| 27.54| 27,54 27,54| 27.54| 27,54
Recepeidn de orden 22.54| 2754 27,54] 27,54 27.54| 2754| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54 27,54| 27.54| 27.54| 27,54 27,54 27.54| 2754
Lanzamiento de orden 27.54| 27,54| 27,54| 27.54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27.54| 27,54| 27,54| 27,54| 27.54) 27,54| 27,54) 27,54| 27.54| 27.54| 2754 27,54( 27.54] 27,54
D (Aserrin) 0,5 L 5 ] @ A ul Agosto Septienh; Cetubre Hovierbi Diciembre
e 4 4 2 4 3 4
Mecesidades Brutas 27,54] 27, X 27,54| 27,54| 27, 27,54| 27,54| 27, 27,54| 27,54| 27, 54| 27,54 27,54] 27.54| 27,54 23,54] 27.54] 27,54 27,54
Recepcionss programadas ,00 .| A A | .| A A | | A A | .| A 01 .| o, A | A A 0 ,00
Dispordble ,00] 0 . .| X ;| . A X ;| . A . ;| . 01 A 0, ! ) A A O ,00
Hecesidades Netas 2754 27,54| 27,54 27,54 27.54] 27.54] 27,54 27.54| 27,54 27,54| 27.54| 27,54 27,54 27,54] 27,54 27,54 27,54] 27,54 27,54 27.54] 27,54 27,54| 27.54] 2754
Fecepcidn de orden 27.54| 27, 27.. 27, 27 21, 27, 27, 27 27, 27, 27, 27, 27, 27, 27.54| 27, 27,/ 27, 27, 27, 27, 27, 2754
Lanzamiento de orden 2754 27,54| 27,54 27,54 27,54] 27,54 27,58 27,54| 27,54| 27,54| 27,54| 27,54 27,54| 27,54] 27,54 27,54 27,54| 27,54 27,54| 27,54] 27,54 27,54] 27.54] 27,54

Nota: Elaboracion propia (2020)
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Plan de requerimiento de materiales ler afio
) Cantidad para Tventaria | Stock de Exarw Febero Moz il Haye Toxic
A | b clormemt || disponble | soqmitad Senseptes 4 4 4 3 | 4 4 4
Hecesidads Bratar 1212] 1212| 12,13] 12,12 122] 1202] 1212] 1213] 12.12] 12,02] 1212| 1213] 1212] 12,12] 12,12 1212 13, 12,12 1212| 12,02| 12,12] 12,12 12,
X X | | K X | 1,0 K X | X X X 0 X X | X 1,00 X | X X
Disporble X X )| | X X | 01 X X | L A A 0,1 X A | | ,00 A ! ! 2
Hiecesidades Hetas 2] 13,12] 1212| 1212] 12,12| 12,13 12,12] 12,12] 12]2] 12,12] 12,12] 12,12 12,12 12,12| 1212] 1212] 12,12] 13, ,12] 12,12] 12,12 12,12] 12,12] 12,
Fecepeién d orden 12,12] 1212] 1212] 12,12 12,12] 1212] 1212] 12,12] 12,12 12,13 12,02] 122] 1212] 12,12] 1212] 12,12 12, 12] 12,12] 12,12 1212] 12,12] 12,
Canzandsnto & oxden 1212] 12,12] 13,02] 12,13] 12.02] 12.02] 1212] 12,12] 12,02] 12,02] 12,02] 1213] 12,12] 12,12] 12,12] 1202] 1202] 1212] 12,i2] 12,13] 12,12] 1212] 1213] 12,
13 (Rt dle 0,22 1 s 0 i gosto Septien Gotabee vt Dz
Maiz) : Gy 4 4 4 3 | 4 4 4
Mece sdades Bratas 12.12] 12,12] 13,12] 12,12] 12.02] 12,02] Ta12] 12.12] 12,12] 12.12] 1202] 12]3] 12.12] 12,2] 12,12] 12,13] 12, T212] 1212] 12, 2] 12,12] 12,
Disporble X X X X X ,00] 0, X X X X 00[ 0. X X X X ,00] 0, X X X
Mece sidade: Hetas 12,12 12,12( 12,12 12,02] 12.02] T213] 12.12| 12,12 12,12] 12,02] 12,12] 12,12] 1a,12] 1212] 12,12 12, J12] 12,12] 12,2] 12,12] 12,12] 12,
Fecepeion de ordan 13,12] 12,12] 12,12 12,12] 12,12] 1213] 12,12] 13,12] 12,12] 12,02] 12,12| 12,13] 13,12] 12,12 13,12 13, 12| 12,12] 12,12] 12,12] 12,12[ 12,
Lanmamianito ds orden 12.12] 12,12] 12,12 13,12] 1212| 1212] 12.12| 12,13] 12,12 122] 1212] 1212] 12,12] 1212 12,12 12, 12] 1212] 12,12 12.12] 12,12] 12,
requerimiento de materiales ler afio
. Cantidad para Tventaris | Stock &= o Febero Mo il 11
Aaticulo elsborar elemento |- ™ | fisponble | seguidsd Consaptos 4 4 4 3 4 4 4
Mecs sifafes Eratas 1212] 12,12] 13,12] 12,12] 12.02] 1202] 1a12] 1212] 12,2] 1202] 1202] 1213] 12.12] 12,42] 12,12] 1213] 12, T212] 1212] 12, 2] 12,12] 12,
Recepciones programadas X N )| X X X | A X X | A X X o, A A | A 00 A | A L
Dispardls X X X X X X X ,00] 0, X X X X 00[ 0, X X X X ,00] 0, X T I
[ecesidades Hetas 12| 12,12] 12,12| 1212] 1212] 12, 12| 12,12| 1202 12,02] 1202 1212] 1212 1202| 12,12| 1212] 12,12 1212| 12,12] 1212] 12]02] 1212| 1z12] 12,
Fecepeion de ordan 12 12,12] 12,02] 12,13] 12,12] 12,12] 12,12] 12,02] 12,12] 13,12] 13,12] 12,12] 12,12] 12,12] 12.12] 1213] 12.12] I3, 13| 12,12] 12,12] 12.12] 12,12] 12,
Lanmamianto ds orden 1212] 12,12 12,12] 12,12 12.02] 12,12] 12.12] 12,12] 12,12 12,12] 1212| 1212] 12,12| 12,13] 12,12 122] 1212] 12, 12] 12,12] 12,12 12.12] 12,12] 12,
F (Bagazo de 023 1 10 ] T Septieni: Crtubze ik Dici
cafla) ) Eor=g 4 4 4 3 4 4 4
Hecesidads Bratar 1212] 12.12( 12,13] 12,12 122] 1202] 1212] 1212] 12.12] 12,02] 1212| 1213] 1212] 12,12] 12,12 1212 13, 1z12] 1212] 12, J12] 12,18] 12,
X X | | K X | 1,0 K X | X X X 0 X X | X 1,00 X | X X
Disporble X X )| | X X | 01 X X | L A A 0,1 X A | | ,00 A ! ! 2
Hiecesidades Hetas 1212] 12,12] 12,13] 12,12 13.2] 12,12] 1212] 12,12| 12,12 12,12] 12,12| 1212] 12,12| 12,13] 12,12 122] 1212| 1212] 12,12] 12,12 13,12] 1212| 1212] 1z,
Fieceprion de ovden 1212] 12,12[ 12,13 12,12 122] 1212] 1212] 1212( 12,12 12,12] 1212| 1212] 1212[ 12,13] 12,12] 122] 1212] 1212] 1212|1212 12,12] 1212] 1212] 12,
Canzandento & oxden 12.12] 12.12] 12,12] 12,12 12.02] 12.02] 12.12] 12.12] 12.02] 12.12] 12.02] 1213] 12,2] 12,12] 12,12] 1202] 1212] 12.12] 1z,12] 1212 12,12] 1212] 1213] 12,
Plan de requerimiento de materiales ler afio
. Cartidad para [ Taventans | Stockde Erar Febrera Maz PO Mara
iy e | fegms | il Eorg 1 2z 3 q 1 2 3 q 1 Bl 3 4 1 Bl 3 4 1 2 3 4 1 ]
Herssitades Bratas 053] 035 055 035 055 035 055 035 035 053 053] 0355 035 0,5 055 053] 35| 035 035 055 055 035] 035 035
000] 0,00 opoo| oo0| opoo] 000 o000 000] 0po| o00] o0 o000] ooo| o000 o000 o000 000 0po| o00] o0 000] 000 000 000
Disporbls 04s| 090] 035 080 025 070] 15| 0,55 0.04] 049 094] 039 0sa| 029 0.74] 0.19] e4| 005| 054 099 04| ms| 093] 072
Havssidades Hatas 0,55] 00| 0,00 020 000 030 000 641 000 051 006 000 0ls| 000 026 000] 038 000 046 001 000 012 000 022
Recepcin de orden 1,00] 100] oo0] 100] oo 100] o000 roo| ooo] 100 roo] ooo] 1o0] ooof 100] ooo] 1oo| ooo| 1o0] 100 opo| 1oo] ool 100
Canzamiento & orden 1.00] 000] Loo] oo] 100 o000 100] o00] Loo] 100 o000 100] 000] 1.00] 000 Loo] 000] 100] 1,00 000 Loo| 000 1.00] 000
G (Carbonata 0,01 1 0 0 Leosto Septiambre et Hovianb Tici
g ) Cemecptes 2 q 1 2 4 2 4 2 4 2 ]
Necesidades Bratas 055] 055 0,55 055 055 055] 055 055 055 055 055] 0,55] 055 055 055 055] 055] 055 055
0,00] 000 6,00 000 000 000] g00] 6o0| 0,00 000 000] o.00] 000 000 000 0,00 00| 0,00 0,00
Disporhle 023 093] 038 083 028 0,73 017 0Ds2| 007 052] 097 042| 087 032 0,77 022] 067] 012 057
ece sidades Hetas 0.52] 007 0.00| 017 000 027] 00| 038 000 048] 003] 00| Q13| 000 023] 0.00] 033] 0.00] 043
Fiscspcion ds ordan mﬂ 1,00[ 0,00 1,00 0,00 1,00] 0,00 100] 0,00] 1,00] 100 06,00 1,00] 0,00] 1,00 000 100 000 1,00
Lanzamisnto de orden 1,00 o000 Loo| ooo| 100 ooo] 100] ooo] 1,000 100 ooo] roo| oceo| 1,000 opo] 100 ooo| 100 000
ento de materiales ler afio
. Cantided para Taventanio | Stock & Febrero Warz ol I Turio
Artiee | cisbons clemento |“ %™ disponiile | seguridad Cemecptes q 1 [} [} Fl 4 4
Hecesidades Bratas ) ). ,. 0, ), ). ). ), - 5! 35 . 0, ), ), ), - - 5
,00] 0, 00| 0 X X X ,00] 0, 00| 0 X X X 01
Disporshle 46,70| 46, 45, 45 LER 43, 42 41,74 | 41, 40, 40, 38, 38, ) 36,7¢
Hecesidades Hetas 00 X ,| 0,1 X X X | A L0 X )| 0.t X A A | ., L0
Facepcién de ordan ,00] 0, X X X X X X ,00] 0, X X X X X X 01
Lanzaiento & orden X X X X X ,00] 0, 0] o X X X X X 00] 0, 0] o X X X X X 01
H (Amicar) 0,01 1 ] ] e Jalin Agosto Septiembre Octubre Hoviembre Dicierbre
g V[ 2z [ 5 [ a4 [t [2 ]3[4 |1 ]2 [3 [+ |1 [2]3 [« 1[2]3 & /[1]a2]s3]3a
Hecesidades Brutas 0,55 055 0,55 055 055 055 055 055 055 055 055 0,55 055 055 055 055 055 055 055 055 0,55 055 055 055
Fiecepciones programadss | 0,00] 0,00 0,00] 0,00 0,00] 0.00] 000 000 0,00[ 0,00] 000 000 000 000 0,00] 000 000 000 000 0,00] 0.00] 00| .00 000
Disponbls 35,23| 35,88 35,15| 34,58| 54,03| 33,48| 32,93 32,38| 3183| 5128| 30,73| 30,17 29,62 29,07| 28,52] 21,97| 27,42| 26,57 26,52] 25,77| 25.22| 24,67 24,12 33,57
Hecesidades Netas 000] 000 opo| ooo| ogoo] 000 ooo] 000 ooo| oo0] o0 o00] ooo| ooo] o000 opo| 000 opo| o00] o0 o00] ool ooo] ooo
Fecepeion de orden 0.00] 000 000 000 0.00] 000] 000 000 000 000( 000] 000 Goo| 000 000] 000] 00| Goo| 000 0,00] 0.00] 00| .00 0.00
Canzamisntc d oxden 0.00] 000 000 0oo] o00] 000 o0 000l 0oo| o00[ 000 ooo coo| 000 000 000 ooo] Goo[ 000 000 o00] 000] 000 000
) Cantidad pare Taventario | Stock de bl 1L
deftals s]ahm'arel.éfnsntu et e i || ozl Cmein 1 3 3 4 1 z 3 4
Brutas 0.55] 055] 0,55 055 055 055] 055 0,55
Flcapoionss programads 0,00 0,00
Disponble 15, L7
Necasidades Netas X X X X 0,01
Facapeion ds orden. X X X X 0,0
Lanzamiento 8 orden X ,00] 000 o X X X 00
I (Tesa) 0,01 1 0 0 @ A ul Agosto Septienbre Octubre rbre
=ERED 1 2 3 & 1 2 3 & 1 2 3 7 3 | 4 3 | 4
Wecesidades Brutas 0,55 055 055 0,55 055 055 0,55 0,55 055 0,55 0,55 055 o055 0,55| 0,55
Recspeiones programadas X ,00] 0 X [ 01 X X X X 00| 000] 000 ,00] 0,00
Disporile 10,63] 10,13 9, 03| 5 53] 3, i X 5 07| 52] 297 2 5,57
Wecesidades Netas X X ,00]_ 0, X 0y 01 X X X X ,00 0,00 000 ,00 0,00
[Recepeion de orden X X ,00[ 0 X 0y 01 X X X X ,00[ 0,00 0,00 ,00] 0,00
Lanzamiento de oxden X X ,00] 0 X [ 0 X X X X 00 o.00] o000 ,00] 0,00

Nota: Elaboracion propia (2020)



