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Resumen

El objetivo general del proyecto es disefiar una planta de produccion de aceite de palta de la variedad
Hass en un periodo de dos meses, enfocando la disponibilidad en el producto de descarte en nuestra
regién. El proyecto pone énfasis de detalle en la ingenieria del proyecto, que implica procesos,
maquinaria, localizacion y distribucion de planta.

La presente pretende ser un modelo y disefio del proceso de produccion de aceite del descarte de palta
Hass, teniendo en cuenta que el aceite de palta es uno de los mas saludables, nutritivos y superior al
aceite de oliva y al cual se le atribuye propiedades benéficas para la salud.

El proyecto evalla la posibilidad de la puesta en marcha de una linea de produccién y envasado
industrial de aceite de palta. Basicamente el proyecto contiene seis capitulos en lo que se han tocado
puntos de interés para garantizar el éxito del mismo.

La metodologia que se emple6 para llevar a cabo el desarrollo del proyecto fue en primera instancia, la
recopilacion informacion brindada por expertos en el proceso de elaboracion de aceite, o si es posible
en aceite de palta especificamente, como también sirviéndonos de las principales fuentes cientificas. La
investigacion, nos indica que el aceite conserva su mayor carga de nutrientes cuando se extrae por el
método de prensado en frio, obteniendo asi un aceite extra virgen de palta Hass.

Se realiz6 una investigacién de mercado que concluy6 que el aceite tendria una mejor aceptacion y
posibilidad de compra en personas pertenecientes al nivel socioecondmico B y A. Esto permiti6 el
disefio de la linea para una produccion minima de 1613 unidades mensuales de equilibrio, con una
capacidad de planta de 5500 unidades mensuales, que abasteceria la demanda proyectada para el
producto. Se encontrd que los costos de inversion para la ejecucion y puesta en marcha del proyecto
son de S/. 1.873.366,37 y que se esperaria recuperarlos en un plazo de 6 afos.

Finalmente, se concluye que el proyecto tiene una aceptable rentabilidad gracias a la productividad del
proceso semiautomatico y la localizacién estratégica con alta disponibilidad de palta Hass.

Palabras claves: Investigacion de mercado, inversion, proyecto, disefio de linea, Aceite de palta, Palta
Hass, disefio de planta, produccion de acete.



Introduccion

El presente informe, elaborado por el equipo 8 del curso de proyectos, lleva como nombre “Disefio del
proceso productivo de aceite de palta a partir del descarte de palta Hass en la region Piura”, consta de
seis capitulos.

En el capitulo 1, denominado “Analisis y situacion actual”, se tocan temas respecto a la explotacion de
palta Hass, informacidon sobre el descarte de exportacion de la palta Hass, la historia de los aceites, la
evolucion del consumo de los aceites en el Per( y conceptos generales respecto a los aceites
convencionales, esto para dar un amplio panorama de la situacion actual de los aceites y de la palta de
variedad Hass.

En el capitulo 2, denominado “Marco tedrico”, se tocan temas respecto a la materia prima, la palta, en
especifico de la variedad Hass, también se describe brevemente informacién sobre el aceite de palta,
los principales insumos utilizados para la elaboracion de aceite de palta, finalmente, se tocan temas
relacionados a las metodologias de extraccion , teniendo en cuenta las normas técnicas del Codex
alimentario para los aceites comestibles, todo el capitulo se obtiene de fuentes bibliograficas confiables.

En el capitulo 3, de nominado “Metodologia”, se tocan puntos respecto a la metodologia de la
investigacion, realizandose el planteamiento del problema, la hip6tesis del proyecto, la justificacion y
objetivos de este, se concluye con las herramientas y técnicas de investigacion.

En el capitulo 4, denominado “Investigacion de mercado”, se toca el planteamiento de la oportunidad
para la realizacion del estudio de mercado, se plantea el objetivo de estudio, se muestran y analizan los
resultados de la investigacion de mercado, finalmente se hace un analisis del sector para la estimacion
de la demanda.

En el capitulo 5, denominado “Ingenieria del proyecto”, el mas extenso e importante del informe, se
determina la capacidad de planta, se describen los procesos, se calcula la maquinaria, se realiza la
localizacion y la disposicion de la planta para la elaboracion de aceite de palta Hass a partir del descarte
de la exportacion.

En el capitulo 6, denominado “Andlisis econoémico y financiero” se tocan los temas de presupuesto de
inversion, costos y gastos e ingresos para los primeros cinco afios de operacion , a partir de esto se
obtiene el punto de equilibrio y se calcula la depreciacion , se obtiene el flujo econdmico y financiero,
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del que se analizan los indicadores de rentabilidad, estado de pérdidas y ganancias, se analizan el
periodo de recuperacion, fuentes de financiamiento y finalmente el ratio de beneficio costo.

Se finaliza el informe con las conclusiones del proyecto y se anexa informacién adicional de los
capitulos 4,5y 6.



Capitulo 1. Antecedentes y situacion actual

En el presente capitulo se expondré la situacién actual de diferentes temas relevantes para el proyecto,
como son la explotacion de palta Hass, el consumidor actual, propiedades del aceite de palta y la
industria de aceites.

Se busca que el lector pueda comprender la situacion actual del mercado y los antecedentes de los temas
mencionados para tener un mejor entendimiento del proyecto a desarrollar.

1.1. Explotacion de palta Hass

En esta parte se hace referencia a toda la informacion con respecto a la explotacion de la produccién
de Palta Hass en el Pert y en Piura en los Gltimos afios.

1.1.1 En el Peru:

La palta se ha constituido en el 2018 como el principal producto de agroexportacion del Perd, superando
a los tradicionales productos como los esparragos, bananos, café, mandarina, etc. con una perspectiva
de expansion muy ambiciosa.

Se estima que actualmente existen méas de 500 variedades de palta en el mundo, sin embargo, por
razones de productividad y otras caracteristicas apetecidas en el mercado, que van desde su
perecibilidad hasta su contenido graso, la explotacién comercial se limita a un nimero reducido de
variedades. de estas las que mas se cultivan son la palta Hass, Fuerte, Bacon, Reed, Pikerton, Gween,
etc. (Valle, 2010)

En el mercado mundial dominan dos grandes variedades de paltas: Hass y Fuerte. A pesar de que
tradicionalmente la variedad ‘Fuerte’ es una de las mas consumida en Latinoamérica, la palta ‘Hass’
domina el 80% del mercado mundial, debido a la erratica produccién de los arboles de la variedad
Fuerte, asi como la extremada delicadeza de su piel, que obliga a manipular los frutos de forma méas
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cuidadosa, mientras que la dureza de la cascara de la variedad Hass permite su mayor manipulacion y
transporte a largas distancias. (Romero E. C., 2019)

La palta como fruta climatérical, se beneficia ampliamente de los tratamientos de post cosecha. Estos
tratamientos han permitido a las paltas entrar en el mercado global, y gracias a este se ha creado una
gran industria que viene creciendo raudamente en el Perd. (Romero E. C., 2019)

Como se puede observar en las estadisticas mas recientes de FAOSTAT (Figural). la produccion de
palta en el mundo muestra un crecimiento, el tercer pais en volumen de produccion de palta es el Perd,
con un 8% de participacion, es el pais que muestra la tasa méas elevada de crecimiento de su produccién
con un 14,4% promedio por afio ha superado a paises como Estados Unidos en el 2007, Chile en el
2008, Indonesia en el 2014 y Colombia en el 2015. A esa tasa de crecimiento, se espera para el afio
2021 igualar a la produccién de la Republica Dominicana. (Romero E. C., 2019)

Total 3683 499
México 1142 892
Rep Dominicana 183 468
Pera 121 720
Indonesia 201 635
Colombia 193 996
Brasil 154 096
Kenya 93 639
Venezuela 83304
Chile 209 645
EE.UU. 193 100
Otros paises 1106 004
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232202
270813

1127 262

3974 144
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295 081
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Figura 1. Produccién Mundial de palta (Toneladas).
Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO).

1.1.2 En Piura:
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133636
132 730
1429136

En el afio 2014, la Direccion Regional de Comercio Exterior y Turismo publicé un catalogo de los
productos y empresas de exportacion existentes en la region Piura, en la cual se detalla en la figura 2.
con el volumen de exportacion de palta por cada empresa y su valor FOB?: (Direccion Regional de
Comercio Exterior, 2014)

! Climatérico: Categoria de frutos que empiezan a madurar en el arbol, pero que culminan su maduracion

después de la cosecha.

2 FOB: Por sus siglas en inglés Free on Board, que se define como “libre a bordo”. Término utilizado para
valorar las exportaciones. Se refiere al valor de venta de los productos en su lugar de origen mas el costo de los
fletes, seguros y otros gastos necesarios para hacer llegar la mercancia hasta la aduana de salida.
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Figura 2. Empresas exportadoras al 2014.
Fuente: INFOTRADE - PROMPERU 2014.

N2 EMPRESA Peso Neto Kg. Valor FOB USD | Part. %
1| DOMINUS 5.A.C 2,203,740.00 3,591,872.18 | 33.45%
2 | SOCIEDAD AGRICOLA SATURNO 5A 1,408,784.00 2,305,386.99| 21.47%
3 | PERU FRUT TROPICAL SAC 768,484.00 1,214,058.00| 11.31%
4 | SUNSHINE EXPORT 5.A.C 196,968.60 677,250.85 6.31%
5| ECO - ACUICOLA SAC 320,430.00 499,323.39 4.65%
6 | INCAVO 5.A.C. 193,536.00 414,720.00 3.86%
7 | AGROCOSTA PERU 5.A.C. 205,440.00 347,636.45 3.24%
8 | AGROINDUSTRIAS AIB 5.A 260,582.40 329,272.00 3.07%
9| CAMPOS DEL NORTE F-V 5.R.L. 126,720.00 211,352.00 1.97%

10 | CAMPOSO0L 5.A. 124,278.00 207,405.39 1.93%
11 | SIEMBRA ALTA 5.A.C. 150,920.00 206,280.00 1.92%
12 | AGROSOL PERU EXPORT & CIA 5.A.C. 96,514.00 132,659.20 1.24%
13 | DAMA AGRICOLA 5.A.C. 86,040.00 108,760.42 1.01%
14 | ECO NATURAL EIRL 62,756.00 88,591.56 0.83%
15 | APPBOSAMAN 115,370.40 84,314.00 0.82%
16 | AGRICOLA CERRO PRIETO 5.A.C. 42,240.00 65,554.01 0.61%
17 | FRUTAS PIURANAS 5.A.C. 39,744.00 64,584.00 0.60%
18 | DELSURPERU 5.R.L. 30,584.00 45,458.40 0.42%
19 | TROPICAL FRUIT TRADING PERU 5.A.C. 42,240.00 42,240.00 0.39%
20 [AGRO INKA PERU EXPORT 5.A.C. 21,120.00 42,240.00 0.39%
21 [SERVICIOS F & 5 5.A.C. 23,400.00 27,378.00 0.25%
22 [CONSORCIO DE FRUTAS LAMBAYEQUE 5.A.C. 22,400.00 21,280.00 0.20%
23 | APBOPH 4,353.60 3,282.00 0.03%
24 [APPBOVCH 4,147.00 2,982.65 0.03%
TOTAL 6.551,792.00 10,737.931.49| 100.00%

El sector agroindustrial explica casi el 20% de las agroexportaciones piuranas. En el 1° semestre de
2019, las ventas de productos procesados crecieron 16%, gracias a la mayor demanda de congelados
(+37%) vy jugos (+28%). (Direccion General de Investigacion y Estudios sobre Comercio Exterior,
2019)

En la figura 3., se puede apreciar el crecimiento anual de la exportacién de palta piurana desde el afio
2014 hasta el afio 2019:
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Piura: Exportaciones Agropecuarias [USS Millones)

Part. % . Anual WVar % Ene-lun Var % Clasificacidn agricola (USS Mill; Part.%
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Figura 3.Piura: Exportaciones Agropecuarias (US$ Millones).
Fuente: SUNAT/Elaboracion: DDPI — Mincetur.

1.2. Descarte de palta Hass en la region

Es inevitable que no se produzca descarte de palta en las cosechas, esto se debe a que las paltas no
tienen el peso ideal o porgue han sido atacadas por alguna plaga.

Debido a su bajo peso o tamafio, entre el 5 a 20 % del volumen de produccién de paltas a nivel nacional
se destinan al descarte y /o venta en mercados locales donde estos frutos son vendidos a precios
relativamente bajos disminuyendo la rentabilidad y ganancias de los productores (Salvador, 2016).
Para estimar la cantidad de palta de descarte se hizo una estimacion en base a las exportaciones de palta
de la region Piura desde el afio 2009 al 2014, considerando un 10% tal como se muestra en la tabla 1.

Tabla 1. Cantidad de palta de descarte

Afio Exportacion(kg) Descarte(kg)
2009 2,435,276.90 270,586.32
2010 2,068,912.95 229,879.22
2011 2,407,274.57 267,474.95
2012 2,704,805.49 300,533.94
2013 8,393,724.40 932,636.04
2014 6,551,792.00 727,976.89

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla 1 existe una gran cantidad de palta de descarte, por lo que se tendria
una buena disponibilidad de materia, cabe resaltar que la produccion de palta crece cada afio debido al
buen precio que se paga en el exterior, por lo que se tendria una mayor cantidad de materia prima para
elaborar aceite de palta.
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1.3. Historia de los aceites

Las grasas y aceites, también identificadas como materias grasas, constituyen la forma
mayoritariamente comestible de los lipidos. Actualmente muestran un gran desarrollo tecnoldgico y
nutricional, aunque su utilizacion en la alimentacion y en usos domésticos comenzé hace muchos siglos.
La Revolucion Industrial significo un salto cuantitativo en el conocimiento de las materias grasas. El
francés Eugene Chevreul fue el iniciador de la investigacion cientifica en grasas y aceites. Jean-Baptiste
Dumas en Francia y Justus Liebig, en Alemania, dieron origen a los primeros conceptos sobre la
importancia nutricional de las grasas y aceites. Hypolitte Mége-Mouriés desarrollo un procedimiento
para obtener un producto similar a las actuales margarinas. El aleman Franz Knoop fue el descubridor
del proceso bioguimico de metabolizacion de los acidos grasos conocido como beta oxidacion. Los
norteamericanos George y Mildred Burr descubrieron la esencialidad de los &cidos grasos, y las
investigaciones de los ingleses Haslan y Chick, en forma independiente, caracterizaron las primeras
lipoproteinas. Este trabajo resume en forma no exhaustiva los primeros descubrimientos relacionados
con el rol nutricional de las grasas y de los aceites. (Valenzuela-B & Morgado-T, 2005)

Las materias grasas han sido utilizadas por los humanos desde épocas ancestrales, como parte de su
alimentacion, de su proteccion, y también como combustible. Hay antecedentes que ya en el paleolitico
el hombre protegia su cuerpo y mantenia el fuego de su hogar con grasa animal. En la elaboracion de
los grabados de la gruta de Lascaux, Francia, llamada "la Capilla Sixtina de la prehistoria”, realizados
hace 17.000 afios, se utilizaron materias grasas en la preparacion de las pinturas y en la iluminacién de
la gruta. El uso de aceites, presumiblemente de oliva, con fines cosméticos y culinarios, se remonta al
siglo VI antes de Cristo. Las civilizaciones asirias, babildnicas, griegas, y egipcias, utilizaban el aceite
de oliva como un combustible, y probablemente también con fines culinarios. Los gladiadores y
luchadores romanos impregnaban su piel con aceites, con el propdsito de mantener su hidratacion, y
lograr un efecto lubricante que aminoraba los golpes de las armas del contrincante. Las mujeres usaban
aceites en su cosmética, ya que eran buenos disolventes para los pigmentos utilizados para colorear sus
0jos, rostro, y otras partes del cuerpo. También, es probable que se utilizaran aceites en la preparacion
de alimentos, ya que en las ruinas de algunas ciudades (Pompeya, por ejemplo) se han encontrado
recipientes de aceite cuyo tamafio y ubicacion en las ruinas (cerca de lo que seria la cocina) indica un
uso mas bien culinario que cosmético. La obtencién de aceites era un proceso muy artesanal y
probablemente se realizaba en el propio hogar, aunque hay antecedentes que en la Roma imperial (siglo
I1 A.C.) ya existian pequefas "fabricas" de aceite de oliva. (Valenzuela-B & Morgado-T, 2005)

Los frutos de palta son bien conocidos, con milenios de consumo en las Americas y una reciente
popularidad en el resto del mundo, a lo largo de la historia, el aceite de palta era famoso por sus
propiedades curativas y regeneradoras, los primeros escritos del Siglo XVI informaron el uso del aceite
obtenido de la semilla para tratar erupciones y cicatrices. Los usos predominantes del aceite obtenido
de la semilla para tratar erupciones y cicatrices: Los usos predominantes del aceite de palta se
encuentran en la industria cosmética debido a su estabilidad y alto nivel de vitamina E(a-tocoferol), no
obstante, en marcadores selectos su forma comestible es altamente valorado. Sin embargo, el volumen
de aceite de palta producido (o comercializado) es relativamente pequefio comparado con otros aceites
comestibles (Vilca-Curo, 2018).

1.4. Consumo de aceites en Peru

Entre las actividades que explican el aumento de la industria productora de bienes de consumo, se
encuentra la rama de elaboracion de aceites y grasas de origen vegetal y animal que aumento en 73,70%,
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por las mayores ventas externas de grasas y aceites de pescado a Canada, Chile y EE.UU., de aceites de
palma a Bolivia y Chile y de aceite de oliva a Italia, Ecuador y Espafia (INEI, 2016)

Segun informe de la empresa de Investigacion de Mercados C.C.R, en 1999 la empresa Alicorp
mantenia el liderazgo con el 54,2% del mercado de aceites con sus productos “Primor” (23,9%), Capri
(14,3%) y Primor Light (6,4%) en la linea de aceites vegetales, y Cocinero (7,1%) y Friol (2,6%) en
aceites compuestos. (PRODUCE, 2003)

Por su parte, la empresa Lucchetti absorbia el 9,9% del mercado con su producto importado Miraflores;
Industrias Pacocha concentraba el 8,8% con sus marcas Crisol (vegetal) y Cil (compuesto), con el 6,6%
y 2,2% respectivamente; Molitalia con el 8,6% del mercado a través de su producto Ideal; SAO Peru
S.A con el 7,3% con sus marcas SAO (4,9%) y Sabrosa (2,4%), estas tres Gltimas marcas de origen
foraneo. (PRODUCE, 2003)

El consumo promedio per capita del aceite vegetal no es homogéneo por &mbito geogréafico. Asi por
area de residencia, el area rural tiene el mayor consumo con 900 mililitros mas que el &rea urbana que
tiene el menor consumo promedio per capita con 6 litros 300 mililitros al afio. Por region natural, la
Selva tiene el mayor consumo promedio per capita con 800 mililitros mas que los residentes de la Sierra
donde el consumo es menor con 6 litros 300 mililitros al afio. (INEI, 2012)

En el 2014 el mercado de aceites y grasas comestibles en el Peru alcanzé el volumen de produccién sin
precedentes el cual ascendié a 362 mil TM. En este sector se observan dos grandes categorias de
productos, los aceites que representan alrededor de 72% de la oferta total y las grasas con un 28%.
(MINAGRI, 2016)

El aceite vegetal por su parte ha tenido un mayor dinamismo, logrando incrementar su produccién a
una tasa promedio anual de 9% entre los afios 2000 y 2014 en detrimeo de la produccion de aceite
compuesto. De este modo, la oferta de aceite vegetal paso de 76.7 mil TM en el 2000 a 262.8 mil TM
en el 2014. Este producto puede ser elaborado utilizando aceites crudos de la soya, palma aceitera, pepa
de algodon y girasol. (MINAGRI, 2016)

En el mes de diciembre del 2016, la produccién de aceites y grasas de origen vegetal crecid en 6.4%,
con respecto a diciembre de 2015. Del grupo de productos de este rubro, el que mayor porcentaje
alcanzo fue la margarina de 90.1%. Los productos que mostraron una retraccion con respecto al afio
anterior fueron: aceite de oliva y manteca de 28% y 10% respectivamente (MINAGRI, 2017).

1.5. Aceites convencionales

Los aceites son productos  esenciales que tienen una alta participacion en la  canasta familiar,
lo que reduce el riesgo de disminuciones significativas en su consumo. La estructura del consumo de
productos oleaginosos en Peru ha experimentado cambios sustanciales en los ultimos afios, reflejando
un aumento de la importancia relativa del paso del consumo de aceites convencionales a aceites mas
saludables.

La industria de aceites tradicionales esta esencialmente conectada con el crecimiento de la actividad
agricola, la cual forma parte de la rama de alimentos, bebidas y tabaco en la clasificacién de las cuentas
de producto del Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI). Como su nombre lo indica, esta
industria incluye la elaboracién de aceites y grasas a partir de sustancias animales y vegetales. (Banco
Interamericano de Desarrollo, 2004)

Los aceites vegetales mas utilizados en el Peru son los de girasol, soja y maiz; por otro lado en la
clasificacién de aceites saludables el mas consumido es el aceite de oliva virgen. (INEI, 2012).La gran
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diferencia, entre el aceite de oliva virgen y los aceites de girasol, soja y maiz es que estos Gltimos
sufren adicion de disolventes, sosa, 0 &cido fosforico, antes de adaptarse al consumo humano. Ademas,
en el proceso de refinado se pierden las vitaminas, polifenoles y multitud de componentes beneficiosos
para nuestro organismo. (Vazquez, 2019)

Asimismo, el aceite de oliva presenta buena resistencia y estabilidad ante las altas temperaturas como
los guisos o las frituras. Por el contrario, el de soja, girasol y maiz, no permiten asegurar que no se
produciran alteraciones nocivas para el buen gusto o salud de los consumidores.

Las propiedades de los aceites convencionales mas comunes son:

e Aceite de girasol: Es el méas rico en &cido linoleico y, después del germen de trigo, lo es también
en vitamina E. Ademas, estudios recientes demuestran que el aceite de girasol tiene un menor
contenido de grasas saturadas (ain menos que el aceite de maiz) y posee mayor contenido de acidos
grasos poliinsaturados.

e Aceite de maiz: Tiene las mismas propiedades que el aceite de girasol. Fundamentalmente
fluidifica el flujo sanguineo. Favoreciendo la limpieza arterial, evitando o disminuyendo el
colesterol y las lipoproteinas de mala calidad.

e Aceite de soja: Su sabor es neutro. Es rico en acido linolénico. Se obtiene de sus semillas, ricas en
acidos grasos poliinsaturados, fosforo y lecitina, por presion o por extracciéon con solventes. Para
conseguirlo se utilizan las semillas amarillas recogidas en plena maduracion. Sin embargo, el aceite
por presion se altera con facilidad. Por ello, el que se halla en el mercado es refinado e hidrogenado.
(Cuidateplus, 2001).

El profesor Grootveld explicd que estos aceites convencionales estan bien siempre y cuando no los
calientes mucho, como para freir o cocinar. Es un hecho quimico simple que hace que algo que se cree
que es saludable se convierta en algo que es muy dafino a temperaturas estandar para freir, mientras
que con el aceite de oliva se generan niveles menores de estos componentes toxicos y los componentes
que se forman son menos dafiinos para el cuerpo humano ya que tiene un punto de cocciéon mas alto,
por lo que no se quema al cocinarlo, por lo tanto aceites como el de oliva son mas recomendables.
(Mosley, 2015). Gillespie coincide: "Los aceites de frutas (oliva, coco, palma y aguacate) son buenos
para la salud, explica. Los aceites "malos", sefiala Gillespie, son los de semillas (colza, girasol, cartamo,
salvado de arroz, semilla de uva y maiz), los de legumbres (soya y mani) y la mayoria de los aceites de
frutos secos. (EI Comercio, 2016)

Otro factor a considerar es la produccion de aldehidos al cocinar, y de nuevo los aceites vegetales como
girasol, soya y maiz producen més cantidad de estos compuestos potencialmente toxicos que el aceite
de oliva; esto se debe a que la cantidad de grasa poliinstaurada en los aceites vegetales mencionados es
mayor que en el aceite de oliva como se puede observar en la figura 4.
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Contenido en acido graso
Aceite normalizado a 100%

Grasa Saturada | Grasa Monocinsaturada Grasa Poliinsaturada
. Acido Oleico - Acido Alfa- Llnolénlco
“Omega 9” “Omega 3
. Acido Linoleico
“Omega 6”

Figura 4 Diferencias entre las grasas.
Fuente: (Vazquez, 2019).



Capitulo 2. Marco teorico

En el presente capitulo se presenta informacion de la palta y sus propiedades, las variedades que se
cultivan en el Pert y el mundo, en especial la palta Hass, el aceite de palta, los insumos utilizados para
su elaboracion, los métodos de extraccion, asi como las normas técnicas que rigen este producto.

2.1.Palta

La palta peruana es un producto altamente nutritivo. La forma mas comun de consumo es en estado
fresco, siendo la pulpa la parte comestible del fruto. Es una fruta que se puede preparar en salsas,
ensaladas y hasta postres. También se combina en la preparacion de diferentes platos y, por sus
propiedades nutricionales, apoya en la reduccion del colesterol. Por otro lado, la palta es usada para la
elaboracién de producto de belleza como jabones y algunos champus.

2.1.1. Usos y propiedades de la palta

Se utiliza como acompafiamiento del pan, como parte de ensaladas, como guarnicion y para preparar
guacamole, asi como base o acompafiamiento en la preparacion de platillos, dependiendo de la
gastronomia de cada pais. Su fruto y aceites son ampliamente utilizados como productos de belleza
tanto para la piel como para el cabello, y sus hojas para la elaboracion de expectorantes. De la pulpa se
extrae, con diversas técnicas, un aceite de propiedades y contenido muy especiales. Es utilizado no s6lo
en la preparacién de alimentos, sino como medicamento en problemas dermatolégicos y en variados
productos estéticos. En lo que se refiere al aspecto nutricional, el aguacate es un alimento con un
importante aporte de acidos grasos monoinsaturados, grasa, fibra, vitamina B6, potasio, calorias, acidos
grasos poliinsaturados y agua (MINAGRI, 2015).

eAcidos grasos:
Recomendados para el cuidado de 6rganos vitales como el corazon y los rifiones, ya que facilita la
absorcion de vitaminas liposolubles, ademas suministran energia y regulan la temperatura corporal. Por
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otro lado, son necesarios para el desarrollo de ciertas hormonas y proveer acidos grasos sustanciales
que el cuerpo no puede sintetizar (Salud y buenos alimentos, s.f.).

eFibra:
Colabora en la eliminacién de ciertas sustancias perjudiciales tales como el colesterol o determinadas
sales biliares, ademas ayuda en la reduccién de glucosa en la sangre (Salud y buenos alimentos, s.f.).

eVitamina B6:

La vitamina B6 interviene en el buen funcionamiento de las proteinas reguladoras de los procesos
quimicos del organismo. También influye en el desarrollo cerebral durante el embarazo y la infancia,
al igual que el sistema inmunitario (National Institutes of Healths, 2019).

ePotasio:

Responsable de la regulacion de acido-base y de concentrar el agua en los tejidos y en la sangre, esto
origina un potencial eléctrico que resulta favorable para las contracciones musculares y el impulso
nervioso, con especial relevancia en la actividad cardiaca (Salud y buenos alimentos, s.f.).

eCalorias:

Necesarias para el cuidado de las funciones vitales, proporcionan energia para enfrentar enfermedades
0 males del cuerpo. Un exceso de caloria solo se permite en personas en etapa de crecimiento o
renovacion celular, asi como también en personas que realizan actividades fisicas intensas (Salud y
buenos alimentos, s.f.).

eAgua:

La cantidad de agua necesaria para la hidratacion de nuestro organismo oscila entre 2,7 y 3,7 litros,
dependiendo de cada constitucion, de la actividad fisica desarrollada, o de estados como el embarazo,
la lactancia, enfermedad o exposicion a fuentes de calor, circunstancias como estas Ultimas hacen que
la necesidad de consumo aumente (Salud y buenos alimentos, s.f.).

2.1.2.Variedades de palta

Las principales variedades de palta que se cultivan mundialmente son, Cultivar “Hass”, Cultivar
“Fuerte”, Cultivar “Nabal”, Cultivar “Bacon”, Cultivar “Bacon”, pero solo 2 de estas variedades son
las mas comerciales en el Per( y en el mundo:

Cultivar “Hass”

Es el principal cultivar comercial en el mundo, destaca por su calidad y contenido nutricional. tiene
frutos de forma oval, pesa entre 200 a 300 gramos, de excelente calidad, facil de pelar, va tornandose
color parpura conforme alcanza su punto de maduracién, contiene una pulpa cremosa, sin fibra,
contenido de aceite de 23,7%, cascara algo coriacea, rugosa, semilla pequefia y adherida a la cavidad,
su fruta se puede mantener en el arbol por algunos meses después de su madurez fisiologica. El grado
de conservacion y de resistencia al transporte es excelente. El &rbol del cual proviene es muy sensible
al frio y es de elevada productividad (MINAGRI, 2008)

Cultivar “Fuerte”

La palta fuerte, anteriormente fue por muchas décadas un cultivar estandar, en los afios 60 fue
reemplazado paulatinamente por el cultivar Hass. Presenta caracteristicas intermedias entre la raza
mexicana y guatemalteca. Se origind en Puebla-México. En el Pert viene siendo reemplazada por otras
variedades con menos problemas de produccion. El fruto es piriforme, de tamafio mediano, con un peso
alrededor de 300 g a 400 g de. Presenta un cascara de fécil desprendimiento, aunque algo aspera al
tacto. La calidad de la pulpa es buena, los frutos tienen poca fibra y semillas de tamafio mediano. La
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composicion de aceite oscila entre 18% y 26%. Tiene una produccién alternada, habiendo afios en que
las cosechas son muy bajas. Tiene un regular comportamiento al transporte y almacenamiento para
cubrir distancias relativamente grandes. Su produccidn esté orientada basicamente al mercado interno
(MINAGRI, 2008).

La palta fuerte, anteriormente fue por muchas décadas un cultivar estandar, en los afios 60 fue
reemplazado paulatinamente por el cultivar Hass. Presenta caracteristicas intermedias entre la raza
mexicana y guatemalteca. Se origind en Puebla-México. En el Peru viene siendo reemplazada por otras
variedades con menos problemas de produccion. El fruto es piriforme, de tamafio mediano, con un peso
alrededor de 300 g a 400 g de. Presenta un cascara de facil desprendimiento, aunque algo aspera al
tacto. La calidad de la pulpa es buena, los frutos tienen poca fibra y semillas de tamafio mediano. La
composicion de aceite oscila entre 18% y 26%. Tiene una produccién alternada, habiendo afios en que
las cosechas son muy bajas. Tiene un regular comportamiento al transporte y almacenamiento para
cubrir distancias relativamente grandes. Su produccion estéa orientada basicamente al mercado interno
(MINAGRI, 2008).

2.1.3.La palta en el mercado mundial

El consumo mundial de palta ha crecido exponencialmente en los Gltimos afios, debido a su sabor y a
sus propiedades nutritivas se ha convertido en un alimento de moda en los paises desarrollados y cada
vez mas jovenes consumidores de los paises emergentes vienen presionando con mayores demandas
(Plaza, 2020).

El consumo mundial de palta ha crecido exponencialmente en los Gltimos afios, debido a su sabor y a
sus propiedades nutritivas se ha convertido en un alimento de moda en los paises desarrollados y cada
vez mas jovenes consumidores de los paises emergentes vienen presionando con mayores demandas
(Plaza, 2020).

Produccién mundial de palta:

Actualmente existen alrededor de 500 variedades de palta en el mundo, de estas las que mas se cultivan
son las ya anteriormente mencionadas. A nivel mundial casi el 80% del comercio mundial de palta es
de la variedad Hass. Como podemos observar en las estadisticas mas recientes de FAOSTAT® la
produccidn de palta en el mundo muestra un crecimiento de un 5,1% por afio en el periodo 2000-2017,
salvo en 2008, como respuesta a la expansion del consumo mundial, en el 2017 se ha alcanzado la cifra
de produccion més elevada con 6,048 mil toneladas. Siendo México el principal productor, consumidor
y exportador en el mundo, representa en el 2018 el 34% de la produccion mundial con una tasa de
crecimiento anual de 5,09% en promedio (2000-2017). El tercer pais en volumen de produccion de palta
es el Perd, con un 8% de participacidn, es el pais que muestra la tasa mas elevada de crecimiento de su
produccién con un 14,4% promedio por afio ha superado a paises como Estados Unidos en el 2007,
Chile en el 2008 y Colombia en el 2015. A esa tasa de crecimiento posiblemente al 2021 igualemos a
la produccion de la Republica Dominicana. (Romero C. A., 2019).

Estacionalidad de la produccion y exportaciones mundiales de palta:

En la figura 5 se puede apreciar a dos grupos de paises, los del Norte y del Sur, todos muestran
importantes cifras de exportacion en el mercado mundial de paltas. En el Norte se encuentra el principal
pais productor y exportador del mundo México.

3 Organizacién de las Naciones Unidas para la alimentacidon y la agricultura
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- Hemisferio norte

Estados Unidos:

Es un pais que exporta palta en moderadas cantidades en cierta temporada del afio (entre los meses de
mayo a agosto) y en pequefias cantidades durante todo el afio, el 95% de la produccion de este pais sale
del valle de California (San Diego). Un 85% del total es palta de la variedad Hass, cuya mayor
produccidn se da entre los meses de diciembre a agosto, aunque en California se cosecha todo el afio
debido a su micro-clima costero. Su mayor produccion esté orientada a su mercado interno.

Union Europea:

En esta ubicacion, los exportadores mas notables son Holanda, cuyos volimenes de exportacion se
estables durante todo el afo, este pais no produce palta, son reexportaciones hacia otros mercados de la
Union Europea y paises lejanos de Europa del Este y Asia. El otro pais notable es Espafia, la mayor
parte de sus exportaciones se dan de diciembre o enero hasta mayo del siguiente afio, durante los demés
meses del afio se realizan exportaciones con menor volumen (Hass, s.f.).

Meéxico:

El mayor productor, exportador y el primer consumidor de palta o0 aguacate, como lo conocen, en el
mundo. Exporta palta Hass durante todo el afo, en volimenes muy elevados entre los meses de enero
amayo y de octubre a diciembre; sin embargo, mantiene menores niveles de exportacion entre los meses
de junio a setiembre. Per( tiene mucho interés en colocar paltas a dicho pais en ciertas épocas del afio,
justamente entre los meses de junio a setiembre seria el mejor periodo para poder evaluar la posibilidad
de exportar hacia dicho mercado, es la época en que el Peru sale con elevados niveles de exportacién
de palta Hass (Herder, 2018).

- Hemisferio Sur

Chile:

Se registran elevados niveles de exportacion durante los meses de setiembre-diciembre, moderados
niveles de exportacion durante los meses de enero-marzo y pequefios o nulos niveles de exportacion
entre los meses de abril-agosto. En cuanto a la produccion, la palta se encuentra disponible en Chile
desde el mes de setiembre hasta el mes de febrero/marzo del siguiente afio. Cabe sefialar que alrededor
del 75% de su produccion se orienta a las exportaciones (Hass, s.f.).

Sudéfrica:

Podemos observar que la mayor parte de sus exportaciones salen en la misma ventana estacional que el
Perd, es decir entre los meses de abril y agosto, mientras que moderados niveles de exportacion se
observan entre los meses de marzo y setiembre. Por otra parte, entre los meses de octubre hasta
diciembre y enero-febrero, van a ser marginales o nulas las exportaciones sudafricanas de palta.
Sudéfrica es el proveedor con el que compite Peru en el mercado mundial (Hass, s.f.).

Pera:

La estacionalidad de sus exportaciones, en su totalidad de la variedad Hass, muestra el siguiente
comportamiento: entre los meses de abril y agosto se registran los mas elevados niveles de produccion
y exportacion, los cuales salen especialmente de los cultivos desarrollados entre La Libertad, Lima y
recientemente una mayor produccién de Ica y algunos vales interandinos, que esta expandiendo el
periodo de las exportaciones hasta los meses de febrero-marzo y setiembre, aunque los niveles de
exportacion son aun modestos. Por otro lado, en enero y entre octubre y diciembre ain no se observa
cifras de exportacion. Sin embargo, el Pert produce palta durante todo el afio (MINAGRI, 2015).
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Figura 5 Estacionalidad de las exportaciones mundiales de palta
Fuente: Estadisticas nacionales/ Global Trade Atlas.

Exportaciones de principales paises

La cantidad de palta que se exporta es aproximadamente el 33% de la produccion mundial. Alrededor
del 95% del volumen comercializado es de la variedad Hass, el crecimiento de exportaciones en los
ualtimos diecisiete afios es un 12% por afo, lo cual demuestra que este producto recién esta siendo
valorado razonablemente y esta siendo conocido a través del mundo. En el afio 2017 alcanz6 la cifra
récord de exportaciéon mundial con 1,9 millones de toneladas. México es el lider mundial de la
produccidén y exportacién de palta desde hace muchos afios, en el 2017 ha representado el 45% del total
exportado, ademds cada afio (en los ultimos afios) ha ido incrementando su volumen (17% promedio).
En segundo lugar, se encuentra Perd con 247 mil toneladas (12,4% del total) es uno de los paises mas
dinamicos del sector exportador, ha crecido a una tasa promedio de un 32% por afio, durante el periodo
2000 al 2017, superando en ese periodo a los mas importantes paises proveedores y comercializadores
del mundo. Si se cuantificase en bloque a los paises de la Union Europea, éste seria la segunda economia
exportadora méas grande; sin embargo el desempefio del comercio mundial se viene evaluando de
manera individual, en ese sentido los Paises Bajos (191 mil toneladas), que es un pais eminentemente
comercializador, importa de muchos paises de América Latina y como centro de distribucion mundial,
por la logistica disponible, reexporta hacia mercados muy lejanos de Europa del Este, Asia y Oceania
(Romero C. A, 2019).
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Figura 6 Evolucion de las exportaciones mundiales de palta
Fuente: MINAGRI

Por otra parte, sobresale la evolucion en las exportaciones de Peru, en el afio 2000 se ubicaba en el 13°
lugar y en el 2017 pasé a ocupar el segundo lugar. También cabe resaltar que las exportaciones de Peru
no se cruzan con las realizadas por Chile, en todo caso son complementarios, aunque este pais ha
perdido mucho dinamismo debido a problemas climaticos.

2.1.4.L a palta en el mercado nacional

Per0 es el tercer pais en volumen de produccion de palta, con un 8% de participacion en la produccién
mundial de la mencionada fruta. Ademas, es el pais que muestra la tasa mas elevada de crecimiento de
su produccion con un 14.4% promedio por afio (Plaza, 2020).

Per0 es el tercer pais en volumen de produccion de palta, con un 8% de participacion en la produccién
mundial de la mencionada fruta. Ademas, es el pais que muestra la tasa mas elevada de crecimiento de
su produccion con un 14.4% promedio por afio (Plaza, 2020).

La produccion nacional de palta

La palta en el Pert se remonta a la época pre-incaica, desde ahi su consumo se encuentra muy
generalizado en el pais y es un insumo que forma parte de su riqueza gastronémica. Es el 16° producto
en importancia respecto a su aporte al Valor Bruto de la Produccion Agricola, desde el 2006 hacia
adelante ha venido creciendo a una tasa promedio anual de 13,8%. El despegue de la produccion
nacional de paltas se aprecia a partir de los primeros afios de la década de los 2000, se registra un
volumen de 93,5 mil toneladas en el 2001, en el lapso de los siguientes diez afios se duplica dicha
produccién, registrando un volumen 213,7 mil toneladas en el 2011 y en el lapso de apenas dos afios
adicionales se incrementa dicha produccion hasta las 289 mil toneladas. Una explosion de la produccion
nacional que va a estar orientada a satisfacer la demanda del mercado interno, asimismo del mercado
internacional, debido al buen trabajo que en estos Gltimos tiempos viene desarrollando el Estado
peruano para el levantamiento de las barreras arancelarias y fitosanitarias (que mantuvieron por mucho
tiempo a la palta peruana al margen del mercado internacional) y a la iniciativa privada que ha apostado
por la calidad y competitividad de la palta peruana. En cuanto a las regiones productoras de palta,
destacan aquellas que se encuentran en la Costa que es la que participa casi con el 98% de la produccion
total. También se produce en los valles interandinos y en la selva alta. A nivel de regiones destacan en
orden de importancia a La Libertad, Lima, Ica, Junin y Ancash (MINAGRI, 2015).
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2.2. Palta Hass

La variedad Hass es la que presenta una mayor difusion a nivel global. Es originada de en Estados
Unidos gracias a Rudolph G. Hass, a partir de una semilla establecida al principio de 1920.

Fue patentada en 1935, se piensa que proviene del antiguo cultivar Lyon. Fruto: de 170 a 350gr, su
pulpa es cremosa y tiene de gran sabor, no tiene mucha fibra, contiene un 24% de aceite, cascara algo
coriacea, un poco rugosa, color morado oscuro al madurar; semilla chica; excelente productor y lo mejor
es que su fruta se puede conservar en el arbol por algunos meses luego de madurar fisiologicamente
(Gutarra & Vargas, 2018).
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Figura 7. Produccién de palta en Pert (toneladas)
Fuente: FAOSTAT (2016)

Esta variedad se considera de la raza guatemalteca, pero en realidad tiene un 15% de la raza mexicana
y el resto 85% de la raza guatemalteca.

2.2.1. Caracteristicas

En la actualidad la palta Hass se ha convertido en un producto muy destacado y consumido por personas
gue desean tener una vida saludable. Por ello se le convierte en aceite con diferentes sabores, el cual
puede consumirse diariamente y por todas las personas, debido a que es un alimento amigable y perfecto
para las dietas bajas en carbohidratos (Ponce, 2018).

En la actualidad la palta Hass se ha convertido en un producto muy destacado y consumido por personas
gue desean tener una vida saludable. Por ello se le convierte en aceite con diferentes sabores, el cual
puede consumirse diariamente y por todas las personas, debido a que es un alimento amigable y perfecto
para las dietas bajas en carbohidratos (Ponce, 2018).

2.2.2. Propiedades

El poder de la palta reside en la gran cantidad de minerales y vitaminas que posee, lo que la convierten
en un alimento imprescindible dentro de una dieta sana y equilibrada. Estas son algunas de las
cualidades de este fruto y sus beneficios para el organismo: (Prohass, 2020)

e Alto contenido de acido ascoérbico, cobre, hierro, fosforo, magnesio, potasio, (contiene 60 veces mas
potasio que el platano), todos ellos elementos vitales para el crecimiento, mantenimiento de la salud
y la obtencién del vigor fisico necesario.

e Fuente de manganeso, micronutriente esencial para el adecuado funcionamiento del cerebro y
metabolismo de los carbohidratos.
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¢ Rica en glutation, un antioxidante que contribuye a prevenir ciertos tipos de cancer y alteraciones
cardiacas, asi como la neutralizacién de radicales libres que causan dafios cerebrales.

¢ Proporcionado en cantidades significativas en la palta, el cobre es indispensable para el metabolismo
del hierro, la sintesis de hemoglobina, el pigmento de la piel y las proteinas orgénicas.

e Es buena para combatir los sintomas del envejecimiento o la ateroesclerosis y es fuente de
antioxidantes y acido fdlico. Una exquisita manera de invertir en salud, por no hablar de los multiples
beneficios de este fruto en el &rea cosmética.

e Alta concentracion de luteina, un fotoquimico también conocido como carotenoide que protege contra
enfermedades de la vista, como la degeneracidn de la méacula, la principal causa de ceguera en la
tercera edad.

¢ Alto contenido de cido fdlico, necesario en las embarazadas pues interviene en la formacién del tubo
neural del feto

¢ Fuente de vitamina A, que protege la piel y la vista y contribuye a la defensa contra las infecciones.

¢ Fuente de vitaminas B1, B2 y B3, asociadas con el buen funcionamiento del sistema nervioso

2.2.3. Valor nutricional

El valor nutricional por cada 100 gr de porcion comestible de palta de Hass se muestra en la figura 8.

Agua 75 gr
Fibra 1.6 gr
Proteina 1.7 gr
Hidratos de Carbono 5.9 gr
Grasa 15.4 gr
Aceites Saturados 2.2qr
Aceites Monoinsaturados 8.9 gr (96% acido oleico)
Aceites Poliinsaturados 1.7 gr {989% acido linoleico)
Yitamina A 85 mog
Witamina D 10 mg
Vitamina E 3 mg
Yitamina C 14 mo
Yitamina K 8 mg
Yitamina B1 0.11 mg
“itamina B2 0.20 mg
Yitamina BB 0.45 mag
MNiacina 1.6 mg
Acidos pantotemico 1 mg
Biotina 10 mg
Acido Fdlico 32 mog
Calcio 10 mg
Hierro 1.06 mg
Fosforo 40 mg
Sodio 4 mo
Potasio 463 mg
Magnesio 41 mg
Manganeso 2.3 mg
Cobre 0.35 mg
AZufre 25 mg
Cloro 10 mg
Calorias 160

Figura 8. Valor nutricional por cada 100gr de palta Hass
Fuente: MINAGRI

2.3. Aceite de plata

El aceite de palta muy valorado por sus propiedades nutricionales y sus beneficios para la salud ya sea
por sus propiedades regenerativas y antioxidantes, asi como su eficacia en la lucha contra el colesterol,
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se le ubican entre uno de los productos mas sanos y requeridos. Esta parte expone sus propiedades y
caracteristicas, enmarcadas con un enfoque nutricional.

2.3.1. Caracteristicas

eDebido a la presencia de grasas monoinsaturadas, pueden ayudar a reducir el colesterol LDL (malo) y
aumentar el colesterol HDL (bueno).

eSiendo rico en beta-sitosterol, similar a la molécula de colesterol, sirve en la reduccion de la absorcién
de colesterol en el intestino.

eRico en vitamina E, que puede ser considerado como un antioxidante natural.

eDebido a sus altos niveles de vitamina A, puede ayudar a prevenir problemas oculares (cataratas,
ceguera nocturna).

eAumentar la sintesis de colageno y reducir las moléculas inflamatorias en la sangre.

ePuede actuar como un interventor vascular importante por el cambio de las membranas de las células
cardiacas y renales.

Cuando se afiade a las ensaladas ricas en licopeno y betacaroteno (tomate y zanahoria, por ejemplo),
aumenta la absorcion de estas sustancias.

2.3.2. Propiedades

e Composicion Fisico-Quimica

INDICE Composicion
Gravedad especifica 0.9202
Indice de refraccion 1.4657

Indice de saponificacion 192.8
Indice de acidez 0.5
Indice de yodo 109.8

Indice de perdxido 3.52

Figura 9.Indices de Composicion Fisico-quimicas del aceite de palta
Fuente: Elaboracion Propia en base a Valdez y Untiveros, 2010

e Composicion de Acidos Grasos:

ACIDOS GRASOS %
Acido Palmitoleico/omega 7 5.7
Acido Oleico/omega 9 69.1
Acido Vaccenico -
Acido Linoléico/omega 6 9.6
Acido alfa-Linolénico/omega 3 0.3
Acido Palmitico 14.1
Acido Eicosanoico - Araquidico 0.2
Acido Estedrico 0.4

Figura 10 Indices de Composicion de &cidos grasos del aceite de palta
Fuente: Elaboracion Propia en base a CODEX, 1990
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2.3.3. Valor nutricional

Se muestra informacion de valor nutricional por cada 100 ml de aceite.

Tabla 2 Valor nutricional por cada 100 ml de aceite

Nutriente Valor nutricional por cada 100ml
Valor energético 867 K cal

Grasas saturadas 13.3¢g

Grasas monoinsaturadas | 66.7 g

Grasas poliinsaturadas 13.3¢g

Azucares 0g

Fibra alimentaria 0g

Proteinas 0g

Sal 0

Fuente: Elaboracion propia, basada en (ACEITES ALBERT, S.A,, sf)

2.4. Insumos utilizados en la elaboracién de aceite de palta

La palta presenta una variedad de usos como productos industrializados, que permiten el
aprovechamiento de los excedentes y reducen las pérdidas postcosecha, entre ellos el aceite,
tradicionalmente utilizado para fines cosméticos, pero por otro lado ha aumentado la produccion de
aceite de palta extra virgen para usos gastronémicos, el cual esta presentando un gran potencial debido
a sus cualidades que pueden llegar a reemplazar al aceite de oliva. (Gutarra & Vargas, 2018)

En el &mbito gastronémico el aceite de palta obtenido de la pulpa es relativamente nuevo. El uso
predominante del aceite de palta ha sido en la industria cosmética debido a su estabilidad y alto nivel
de composicion de vitamina E (a-tocoferol). La mayor parte de los procesos aplicados en la extraccion
del aceite de palta se hace por métodos relativamente severos, altas temperaturas y extraccién por
solventes organicos, que suelen acompafiarse de medidas estandar de refinado, como el blanqueado y
la desodorizacion (Gutarra & Vargas, 2018).

Para obtener la mayor cantidad de aceite se tiene que utilizar la variedad Hass o la Fuerte las cuales
contienen entre 18% y 26% de aceite.

2.5. Metodologias de extraccién de aceite de palta y tecnologia existente

En el presente apartado se describen las cuatro principales tecnologias de extraccion de aceite a partir
de la palta.

2.5.1. Prensado

Se realiza a través de ejercer presion sobre la materia prima previamente tratada, la obtencién del aceite
y la torta residual es obtenida sin utilizar sustancias extractivas, ya que solo es utilizada la fuerza
mecanica por medio de una prensa hidraulica. Se obtienen aceites de alta calidad. El rendimiento
dependera de la presion ejercida ademas de si se decide adicionar calor ya que esto ayuda a que
disminuya la densidad del aceite y se desprenda mejor de la torta en este caso.

Prensado en frio

El prensado es el més utilizado desde tiempos antiguos para la extraccion de aceites vegetales de
consumo humano. Las prensas mas antiguas utilizaron palancas, cufias, tornillo, etc.; pero el mas
utilizado fue el sistema hidrdulico (Bailey, 2001).
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Al ser sometida a la presion, las gotas de aceite y los granos de grasa se separan de la masa. Las gotas
que no quedaron libres por la trituracion desgarran las paredes las células y se separan de la masa.

Mediante la compresion en condiciones que permiten que el liquido escape al mismo tiempo que retiene
el sélido entre las superficies de compresion (Valderrama, 2016), la maxima temperatura de “prensado
en frio” es de 300 k (27 °C) (JAN, 2010). Esta forma de extraccion da lugar al llamado “Aceite extra
virgen®”

Prensado en caliente

Es claro que las grasas liquidas o aceites abandonan mas facilmente la masa si se calientan, ya que se
disminuye su viscosidad. Con la elevacion de temperaturas se coagulan también los cuerpos
albuminoides y precipitan los mucilaginosos que estan en las células vegetales, formando una especie
de emulsion con el aceite (Condori, 2016).

El proceso es méas exigente desde el punto de vista tecnoldgico, el rendimiento de aceite es mayor. Esta
tecnologia se utiliza para semillas con porcentaje de aceite superior a 45%. El proceso puede ser
concebido como una sola etapa o con dos etapas (la semilla oleaginosa se prensa 2 veces). Tiene como
desventaja que requiere de un mayor proceso de refinado, ademas que la torta obtenida por este proceso
gueda con 10-20% de aceite que puede ser aprovechada, sometiéndola a la accién de un solvente
(RIVERA, 2015).

Tecnologia de prensado discontinuo

Este tipo de prensado es el mas utilizado desde tiempos antiguos para la extraccion de aceites vegetales
de consumo humano, para ello se aplicaba presion sobre una masa de vegetales confinados en bolsas,
telas, mallas u otros artificios. Las prensas mas antiguas utilizaron palancas, cufias, tornillos, etc.; pero
el mas utilizado fue este sistema hidraulico (Cefla Miranda, 2015).

Varillas de acero
de 1/2" roscada
en los extremos

Disco de acero
inoxidable con
cilindro de apoyo

Colador de acero
Inoxidable con
perforaciones de 3 mm

Plato de acero ﬁ 2 — cada 5 mm

inoxidable de 27 cm, 5& -

con caida — Dos perfiles en "U"
18x738cm y

T 4 perforaciones de 1/2"
Gato hidradlico

de2a+TM

Figura 11. Esquema de prensa hidraulica
Fuente: Elaboracion propia

4 Aceite extra virgen: Los aceites extra virgenes son los extraidos mediante prensado en frio. Es aquel que se
obtiene como resultado de la presion del fruto (una sola presion). Este es el aceite con mas alta calidad, ademas
de tener un aroma y un sabor muy natural, es rico en nutrientes y con grandes beneficios para la salud.
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2.5.2. Centrifugacion

La centrifugacién, al igual que la sedimentacién, permite separar solidos de liquidos o liquidos
inmiscibles. La diferencia consiste que la separacion se lleva a cabo por la accion de fuerza centrifugas
gue se generan durante la rotacion del material. La intensidad de la fuerza centrifuga generada depende
del radio y de la velocidad de rotacidn, asi como la masa de la particula a separar. La distinta densidad
del aceite nos permite también aplicar el principio de la fuerza centrifuga para realizar la separacion.
Las impurezas sélidas que pueda haber en los liquidos son empujados con mayor fuerza depositandose
en la pared de la centrifuga. Maximo a temperatura de 35 °C, lo que ayuda a una mejor clarificacion del
aceite. La centrifuga puede ser causa de ciertos perjuicios en la calidad de aceite debido a que produce
fuerte aireacion en el aceite que puede dar lugar a la oxidacion y pérdida de volatiles arométicos
(Condori, 2016).

Tecnologia Flottweq para la extraccion de Aceite de Palta

El Tricanter® separa la masa de la palta en la fase de pulpa, aceite y agua. Seguidamente, la centrifuga
de discos clarifica la fase de aceite y elimina las impurezas mas finas. Este proceso protege el producto
y es adecuado para la extraccion de aceite de palta de primera calidad. EI procesamiento utilizando la
Tecnologia Flottweg da como resultado un alto rendimiento de aceite y un aceite de aguacate (palta)
puro, en otras palabras: la maxima calidad del producto (SE, 2014).
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Figura 12. Flujo de los liquidos y sélidos en un Tricanter® Flottweg
Fuente: Flottweg SE

2.5.3. Extraccion con solventes

Una de las formas tradicionales de separar la grasa de una materia oleaginosa es el tratamiento con
disolvente. Cuando una semilla se pone en contacto con un disolvente y es posible su separacion.
Existen varios disolventes autorizados para extraer grasa, aunque el hexano comercial es el mas
utilizado. La extraccion con solvente es un procedimiento muy eficaz para la extraccion de aceite
vegetales y puede reducir el contenido de aceite de las semillas hasta menos de un 1%. La fraccion
oleosa de la semilla se solubiliza en el hexano durante la extraccion y a continuacion el hexano se destila
y reutiliza. Debido a su elevado carécter voldtil en el aceite después de su obtencion queda un residuo

5 El Tricanter Flottweg permite separaciones de mezclas de tres fases, es decir, la separacion simultdnea de dos
fases liquidas no miscibles con diferentes densidades y una fase sélida la cual es la mas pesada de todas las
fases.
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de hexano minimo o nulo. Sin embargo, de estos resultados se recomienda la extraccion con solvente
para la industria de jabones y cosméticos (Condori, 2016).
Existen varios disefios disponibles, pero basicamente hay dos tipos.

El tipo Bolton o Bailey-Walker

Proporciona una extraccion continua en la que las gotas condensadas del disolvente caen sobre la
muestra contenida en un recipiente poroso o dedal, alrededor del cual pasan los vapores calientes del
disolvente (Gutarra & Vargas, 2018).

Proporciona una extraccion continua en la que las gotas condensadas del disolvente caen sobre la
muestra contenida en un recipiente poroso o dedal, alrededor del cual pasan los vapores calientes del
disolvente (Gutarra & Vargas, 2018).

El tipo Soxhlet

Proporciona una extraccion intermitente con un exceso de disolvente recién condensado; la eficiencia
de ambos métodos depende del tratamiento previo de la muestra y de la eleccidon del disolvente.

Este es el método que arroja un mayor rendimiento de valores de hasta un 90% de rendimiento. Por
ejemplo, en una experimentacion de extraccion de aceite por el método de Soxhlet utilizando hexano
se obtuvo un rendimiento del 85,5%. La produccion de aceites mediante disolventes, si bien constituye
un método apropiado para efectuar una extraccion eficiente y “acotar” el material que se esta
extrayendo, requiere de instalaciones costosas, una ingenieria depurada por los riesgos que implica el
trabajo con disolventes volatiles y altamente inflamables, y una cuidadosa eliminacién y recuperacion
de los residuos de estos en aceite y en la masa solida extraida (Gutarra & Vargas, 2018).

2.5.4.Extraccion ultrasonica

La extraccion por ultrasonidos es un proceso bien establecido para producir aceites comestibles de alta
calidad (por ejemplo, aceituna, linaza, semilla de uva, algas, coco etc.), asi como compuestos activos
(por ejemplo, fitoquimicos, antioxidantes, vitaminas, colorantes, etc.). Para mantener la calidad
nutricional de la materia prima vegetal, una técnica de extraccion suave y no térmica es crucial.
extraccion por ultrasonidos y de batido es un tratamiento no térmico, lo que aumenta el rendimiento al
tiempo que preserva la estructura fitoquimica del extracto. procesamiento ultrasénico ayuda al-presién
en frio de aceite de aguacate, aumentando el rendimiento de aceite. Los no térmicos de prensado técnica
da como resultado el aceite de aguacate que conserva su valiosa composicion nutricional, aromaticos
Ilenos de sabor, y color intenso verde esmeralda. batido ultrasénico y la extraccion de pulpa de aguacate
mejora la liberacién de aceite y potencialmente disminuye el tiempo de batido en la produccion de
aceite de aguacate industrial sin tener impactos en la calidad (Hielscher Ultrasonics GmbH, 2020).

El procesador ultrasonico se puede integrar facilmente en cualquier linea de extraccion de aceite de
aguacate existente para mejorar el prensado del aceite y recuperar una mayor cantidad de aceite de la
misma cantidad de materia prima. Ademas de la produccién de aceites comestibles prensados en frio
de alta calidad, sonicacién se puede aplicar al tratamiento aguas abajo del aceite de aguacate, por
ejemplo, emulsionando el aceite de aguacate con componentes a base de agua para aderezos para
ensaladas, salsas o incluso productos cosméticos (Hielscher Ultrasonics GmbH, 2020).

La extraccion por ultrasonidos (también referido como sono-extraccion) es un conocido método, fiable
para liberar los componentes de material biol6gico, por ejemplo, Aceites esenciales, aromaticos,
antioxidantes, compuestos nutricionales, etc (Hielscher Ultrasonics GmbH, 2020).

Ultrasonidos generada perfora cavitacion o rompe la pared celular de manera que el material intracelular
— por ejemplo, compuestos valiosos como aceites, sabores, vitaminas, colorantes — son liberados.
extraccion ultrasonica es un método muy eficaz y eficiente, y es ampliamente utilizado para extraer en
la produccion comercial de aceites y sustancias activas de material vegetal (por ejemplo, frutas, hierbas,
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nueces, semillas, hojas) para la produccién de la planta de suprema extractos para la industria
farmacéutica, nutracéutico, cosmético, y la industria alimentaria (Hielscher Ultrasonics GmbH, 2020).
2.6. Normas Técnicas

Son un conjunto de requisitos o normas tanto nacionales como internacionales que rigen ciertos
productos para que estos sean de calidad.

2.6.1. Normas internacionales.

Para la organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura en su codex
alimentario los aceites tienen que cumplir ciertas normas, tales como:

Aditivos alimentarios

Segun el Codex alimentario, no estd permitido el uso de aditivos en los aceites virgenes prensados al
frio.

Colores

No se permiten colores en los aceites vegetales regulados por esta norma. Podrian utilizarse los colores
gue se indican a continuacion para restablecer el color natural perdido durante la elaboracion o
normalizar el color, siempre y cuando el color afiadido no induzca a error o engafio al consumidor
ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior o haciendo que el producto parezca tener un
valor superior al valor real (FAO, 2015).

Tabla 3.Colores que se pueden usarse para el aceite de palta

INS N.° Aditivo Dosis maxima
100(i) Curcumina o i) curcuma 5 mg/kg

160a(ii) | Betacarotenos (vegetales) 25mg/kg

160a(i) | Betacarotenos (sintético)

160a(iii) | Betacarotenos (Blakeslea trispora) 25mg/kg

160e Beta-Apo-8"-Carotenal (solos 0 mezclados)
160f Acido Beta apo 8 caroténico, ésteres de metilo o etilo

160b(i) | Extractos de annato, base de bixina 10mg/kg (as bixin)

Fuente: (FAO, 2015)

Aromas
Podré utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros aromas sintéticos, salvo
aquellos de los cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad (FAO, 2015).

A continuacidn, en la tabla 2 se muestran los antioxidantes que se pueden usar en el aceite de palta.

Tabla 4. Antioxidantes que se pueden usar en el aceite de palta

INS N.° Aditivo Dosis maxima

304 Palmito de ascorbilo 500 mg/kg

305 Estearato de ascorbilo (solos o mezclados)

3078 Tocoferol, d-alfa

307b Concentrado de tocoferoles | 300mg/kg
mezclados (solos o mezclados)

307c Tocoferol, dl-alfa

310 Galato de propilo 100mg/kg
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319 Terbutilhidroquinona 120 mg/kg
(TBHQ)

320 Butilhidroxianisol (BHA) 175mg/kg

321 Butilhidroxitolueno (BHT) | 75mg/kg

Cualquier combinacion de galatos, BHA, BHT o TBHQ Sin exceder de 200 mg/kg
respetando los limites
individuales

389 | Tiodipropionato de dilaurilo | 200 mg/kg

Fuente: (FAO, 2015)

2.6.2. Marco regulatorio en Peru

El marco regulatorio y normativo proporciona las bases sobre las cuales las empresas construyen y
determinan el alcance y naturaleza de la participacion en la sociedad. Es una compleja combinacién de
estatutos y regulaciones legales, reglas judiciales y la practica real.

El reglamento sanitario de los alimentos tiene como objetivo actualizar las normas que regulan todo
tipo de aceites (FAO, 2015).

Esta norma exige los siguientes requerimientos: El contenido de humedad y materias volatiles no
deben ser mayor a 0,2 % en aceites comestibles, no debe contener mas de 0. 25% de acidez libre,
expresada como &cido oleico y no mas de 50 ppm de jabon, el limite maximo de perdxido sera de 2,5
meq(miliequivalentes) de oxido peroxido/kg de grasa y 10 meq de oxigeno de perdxido/kg de grasa en
su periodo de vida Util, Almacenar de acuerdo con lo indicado en la rotulacion y no debe presentar
caracteristicas organolépticas alteradas (FAO, 2015)

Ademas, se debe cumplir con la norma técnica peruana para el etiquetado de alimentos envasados y
etiquetados (NTP 209.650:2009) y norma técnica peruana etiquetado de declaracion de propiedades
nutricionales y saludables (NTP 209.651:2004), es obligada por Ley General de salud (Capcha, 2017).






Capitulo 3. Metodologia

Este capitulo describe la metodologia, que inicia con identificar el planteamiento del problema, elaborar
una hipotesis, el objetivo general y los especificos, el tipo de investigacion que se usard, analizando
datos y haciendo un reporte de la investigacion.

3.1. Planteamiento del problema

En el Perq, la produccion de aceite de palta recién esta empezando, debido al gran auge de las cosechas
y al crecimiento de la produccion de palta afio tras afio. Este producto es relativamente nuevo en el
mercado nacional, mayormente tiene un fin cosmético.

Per( podria convertirse este afio en el segundo exportador mundial de palta, desplazando a Paises Bajos
gue en el 2018 ocupd el segundo lugar, estim6 la Asociacion de Exportadores (Gestion, 2020).

El Per0 esta entre los primeros tres puestos en exportacion de palta y cada afio aumentan las hectareas
de cultivo debido al buen precio que se paga en el extranjero, la palta es llamada hoy el oro verde.
Debido a su bajo peso o tamafio, entre el 5 a 20 % del volumen de produccién de paltas a nivel nacional
se destinan al descarte y /o venta en mercados locales donde estos frutos son vendidos a precios
relativamente bajos disminuyendo la rentabilidad y ganancias de los productores (Salvador, 2016).
Uno de los problemas que aborda esta investigacion es el poco valor que se da a la palta de descarte en
la regién Piura, por no cumplir con los estandares de exportacion pagandose muchas veces un valor
muy bajo, esto se debe muchas veces a que el producto no cumple con el peso y tamafio de exportacién,
la produccion fue atacada por plagas, mala manipulacion al momento de la cosecha, la textura no es la
adecuada. En este proyecto se aprovecharia ese descarte mediante un disefio del proceso productivo de
aceite de palta a partir del descarte de palta Hass, generando asi un ingreso a los productores que ya no
se tendrian que preocupar con qué hacer con su producto que algunas veces no logran vender.

3.2. Hipdtesis

El presente proyecto, Disefio del proceso productivo de aceite de palta a partir del descarte de palta
Hass en la region Piura, se plantea las siguientes hipotesis, hay suficiente materia prima para el proceso
de elaboracion de aceite de palta y la poblacién de la region Piura, consumiria aceite de palta en sus
comidas, ambas hipotesis se podran evaluar por medio de la investigacion bibliogréafica del sector y del
mercado respectivamente.
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De haber suficiente evidencia al respecto para cada una de las hipotesis, se concluira que hay suficiente
indicio para afirmar que podria haber suficiente materia prima (palta Hass en la region Piura) y/o hay
suficiente indicio para afirmar que la poblacién piurana podria consumir aceite de palta en sus comidas,
caso contrario, se podra afirmar que no hay evidencia suficiente para afirmar cualquiera de las dos
hipotesis.

3.3. Justificacion

El proyecto denominado Disefio del proceso productivo de aceite de palta a partir del descarte de palta
Hass en la region Piura se realiza a cabo debido a varias razones.

Los miembros del proyecto consideran que al afiadir valor al descarte de palta Hass, lograra integrar a
los productores pequefios y medianos de palta con un enfoque inclusivo y asi generar oportunidades de
desarrollo socioeconémico en las zonas rurales, principalmente en la regién Piura.

Otra de las razones importantes para la realizacion del proyecto es la creciente tendencia de los
consumidores hacia productos saludables, debido a que las nuevas generaciones son mas conscientes
de los cuidados que se debe tener en la alimentacidn, para tener buena salud, reconociendo el valor
nutricional y propiedades de cada producto.

Por ultimo, con este proyecto se trata de impulsar el consumo del aceite de palta en nuestra
region, dadas sus propiedades nutricionales y medicinales.

3.4. Objetivos del proyecto

La definicion de objetivos nos permite determinar cuéles son las metas sé que pretenden alcanzar con
el proyecto. Gracias a ellos se pueden planificar las actividades a desarrollar y los siguientes pasos a
realizar.

3.4.1. Objetivo general

Disefio de una planta dedicada a la extraccion de aceite de palta variedad Hass a partir de descarte de
exportacion en la provincia de Piura, en un tiempo aproximado de nueve semanas.

3.4.2. Objetivos especificos

Los objetivos especificos indican aquello que se pretende realizar en cada una de las etapas del
proyecto, representan logros parciales que facilitan el acceso y control sistematico y al ser alcanzado en
conjunto de las mismas se garantiza el complimiento o logro del objetivo general.

Los Objetivos Especificos del Proyecto son:

e Investigacion sobre el método mas eficiente de extraccién de aceite de palta. Existen distintos
métodos de extraccion de aceite y lo que se busca es realizar el proceso con los procedimientos
mas adecuados, que favorezcan la mejor calidad del producto resultante.

e Investigacion sobre la situacion actual de la industria del aceite de palta, la cual determinara las
bases para una correcta investigacion de mercado.

e Investigacion sobre la disponibilidad de la materia prima, con la finalidad de realizar un
correcto célculo de la oferta del producto.

e Evaluacion de la capacidad de las maquinarias y equipos indispensables para la produccion de
aceite de palta.

o Disefio de un sistema productivo del proyecto, esto incluye un o diagrama de flujo de los
procesos, Manual de organizacion y funciones (MOF), Manual de procesos y procedimientos
(MAPRO).


https://www.webyempresas.com/objetivos-generales/

40

Disefio, ubicacion y distribucién de la planta de produccién en Piura. Una correcta distribucion
de planta beneficiara el proceso de produccion de tal manera que los tiempos y movimientos
del personal sean 6ptimos.

Disefio de logo.

Definir la capacidad de produccidn de la planta.

Realizar un estudio financiero para evaluar la rentabilidad del proyecto, con la finalidad de
tener conocimiento de la tasa y tiempo de retorno de la inversion a realizar, asi como también
de las ganancias esperadas en un tiempo determinado.

Evaluacidn de fuentes de Financiamiento (Leasing, Renting, Créditos de proveedores).
Realizacion de Investigacion de mercado.

3.5. Herramientas y/o técnicas de analisis

Se ha considerado la utilizacion de herramientas y técnicas de analisis de ingenieria industrial y de
sistemas en el desarrollo de la investigacién del proyecto, con el propésito de asegurar el éxito en cada
etapa del proceso productivo de la planta de aceite. EIl uso de metodologias de ingenieria servird como
apoyo en la solucion de los problemas suscitados en el proceso de elaboracion de aceite de palta, las
cuales son:

Juicio de expertos: Recopilar informacion brindada por expertos en el proceso de elaboracion
de aceite o si es posible en aceite de palta especificamente, expertos en procesos quimicos; Ing.
Gaston Cruz y Dra. Fabiola Ubillus, quienes nos daran su vision sobre el proceso de extraccion
y la constitucién del aceite.

Optimizacion del proceso de elaboracion de aceite; mediante esta técnica se lograra mejorar las
condiciones del proceso, controlar los tiempos requeridos para cada operacién y optimizar la
calidad del aceite de palta.

Optimizacion de recursos (insumos): En este proceso es importante usar un fruto maduro ya
gue este contiene mucha mas cantidad de aceite en su pulpa.

Buenas practicas de manufactura (BPM): Las Buenas Practicas de Manufactura; establecen las
condiciones y requisitos necesarios para asegurar la higiene en la cadena alimentaria y la
produccioén. Las BPM son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones
con el objetivo de asegurar condiciones favorables para la produccion de alimentos seguros.
También son de utilidad para el disefio y gestion de establecimientos y para el desarrollo de
procesos y productos relacionados con la alimentacion (NQA, s.f.).

Medicion del rendimiento de casa etapa del proceso productivo de aceite de palta: Se procede
a hacer este tipo de mediciones para mantener un control sistematico del proceso productivo y
poder revisar los estandares de los rangos aceptados de rendimiento para cada etapa.

Medicidn en las variables de control (pH, temperatura, tiempo, densidad, Brix): La medicion de las
variables de control se basa en el mismo conceto de medicion del rendimiento. Se realiza para poder
controlar que el proceso este dentro de los estandares normales del proceso productivo y documentar
los resultados en cuanto a sus mediciones antes durante y post el proceso.






Capitulo 4. Investigacion de Mercado

En el presente capitulo se describe y analizan los resultados de la investigacién de mercado realizado
mediante una encuesta virtual para ciudadanos de la region Piura, quienes fueron el publico objetivo.

Se inicia con el planteamiento de la oportunidad en base a la informacion del marco tedrico del capitulo
2 y a la recogida por la encuesta, asimismo, se muestra los objetivos del estudio de mercado,
dividiéndose en generales y especificos, a continuacion, se presentan los resultados de la encuesta, para
su posterior analisis y de ello se analiza el sector corroborando lo recogido por la encuesta realizada.

4.1. Planteamiento de la oportunidad

En la region Piura, se siembran amplias extensiones de palta Hass, gran volumen de estas son
exportadas, sin embargo, siempre hay un descarte de la exportacion la que se podria aprovechar para la
elaboracién de aceite de palta Hass y asi darle un valor agregado al descarte, generando trabajo en la
region y ofertando un aceite saludable y de calidad.

De los resultados de las encuestas realizadas a una muestra de 235 personas de la regién Piura:

Se concluyo que 95.74% (225 personas) de los encuestados se preocupan por seguir una alimentacion
saludable, ademas el de estos, el 80.43% de la muestra (189 personas), afiaden algun tipo de aceite a
sus comidas. De estos Ultimos el 38.9% consume aceite de oliva (que representan el 31.29% de la
muestra), el 27.9% consume aceite de girasol y el 22.3% consume aceite de soya, principalmente.

Tabla 5. Porcentaje de consumo por tipo de aceite

Tipo de aceite % de los piuranos de clase media que se preocupan
por seguir una alimentacion saludable y afiaden
algun tipo de aceite a sus comidas
Aceite de sésamo 0.4
Aceite de maiz 4.9
Aceite de soya 22.3
Aceite de coco 1.2
Aceite de canola 0.8
Aceite de ajonjoli 0.4
Aceite de girasol 27.9
Aceite de oliva 38.9
Aceite de palta 0.4
Aceite de palma 2.8

Fuente: Elaboracion propia
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Asimismo, se observa que solo el 0.4% consume actualmente aceite de palta.
Solo 49 de los 189 conocen los beneficios del aceite de palta (20.85% de la muestra), eso quiere decir
que el 89.57% de la muestra (140 personas de las personas que se preocupan por seguir una alimentacion
saludable afiaden algun tipo de aceites a sus comidas), desconocen los beneficios del aceite de palta.
Ademas después de llegar a conocer los beneficios del aceite de palta, 53 de las 140 personas (22.55%
de la muestra) que desconocian los beneficios del aceite de palta, lo consumirian.

La oportunidad del producto aceite de palta, es convertirse en un sustituto de los aceites de oliva
principalmente debido a sus beneficios, ademas debido a que hay mucho desconocimiento de los
beneficios, si se difunde y hace saber la informacion de los beneficios de consumir aceite de palta, el
22.55% de la poblacion de la region Piura (de clase media) consumiria este aceite de palta.

4.2. Objetivo de estudio

En este apartado se muestran los objetivos que se pretender alcanzar con la investigacion de mercado,
se muestra el objetivo principal y los objetivos especificos.

4.2.1. Objetivo general

El objetivo principal de esta investigacion es de conocer el grado de aceptacion del aceite de palta en la
regién Piura, a través de encuestas realizadas por medios digitales.

4.2.2. Objetivos especificos

e Conocer qué tipo de aceite se consume mas en la region Piura.

e Conocer cudles son los factores mas importantes al comprar un aceite.

e Conocer si la poblacion piurana consume aceite de palta.

e Conocer si la poblacién piurana estaria dispuesta a comprar este producto.

e Conocer qué precio estarian dispuestos a pagar por una botella de 250 ml de aceite de palta.

e Conocer que genero estaria mas interesado en el producto.

e Conocer cual es el rango de edades de la poblacién piurana que estaria interesado en adquirir el
producto

e Conocer los puntos de venta méas preferido por la poblacion piurana.

e Conocer la aceptacion del nombre y logo del producto.

4.3. Resultados

Para saber el nivel de aceptacion por parte de la poblacion a la entrada de un nuevo producto al mercado
no es necesario encuestar a todos los individuos de interés, basta con una pequefia porcion del universo
que muestre las caracteristicas y comportamientos de todo el conjunto. La muestra debe tener el tamafio
suficiente para garantizar la representatividad de la poblacion y por ende las conclusiones que se puedan
sacar de esta porcion seran validas para todo el grupo de individuos.

Para determinar el tamafio de la muestra es necesario la aplicacién de una férmula matematica en
funcion de los individuos que componen el universo. Dado que el total supera los 100,000 habitantes
se deberd aplicar la férmula para una poblacion infinita (Aguilar-Barojas, 2005).

Z? Xp x q
n=———
€2 max
Donde:
n: Tamafio de la muestra

Z: Valor correspondiente al nivel de confiabilidad deseado
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p: probabilidad de ocurrencia
q: probabilidad de no ocurrencia
€: error maximo que se prevé y admite cometer.
Para determinar el tamafio de la muestra se prevé un error maximo del 6.4% con un nivel de
confiabilidad del 95%.

_Zxpxq _ 1.96°%0.5x0.5

e 0.0642 = 234.48 =~ 235

4.3.1. Encuestas

Se realizo un estudio de mercado, utilizando encuestas en linea, usando la herramienta Google Forms.
La cual se basa en un estudio general del consumo de aceites para la region Piura (Ver Anexo 6), asi
como preguntas dirigidas a generarnos una nocion sobre la aceptacion de este nuevo producto, a
continuacion, mostramos los datos obtenidos:

60

40

20

14 18 20 22 25 28 35 40 45

Figura 12. Distribucién de encuestas por edad.
Fuente: Elaboracidn propia.

En la figura 12, se aprecia que la edad dominante esta entre los 20 y 22 afios

@ Mujer
@ Hombre

Figura 13.Distribucién de encuestados por Género.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se aprecia en la Figura 13, del total de encuestados, el 51.1% fueron Varones.
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® Alto
® Medio
@ Bajo

Figura 14. Nivel Socioeconomico rotulado por alto, medio, bajo.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se aprecia en la Figura 14, del total de encuestados, el 73.6.1% se consideran de nivel
socioecondmico medio.

@ Ayabaca

@® Huancabamba
@ Morropon

® Paita

@ Piura

® Sechura

® sullana

® Talara

Figura 15. Distribucién por provincias de la region Piura.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 15, del total de encuestados, el 69.4% Pertenecen a la ciudad de Piura.

® si
@ No

@ En ocaciones

56,4%

Figura 16.Preocupacidn por parte de los encuestados por seguir alimentacion saludable.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se aprecia en la Figura 16, del total de encuestados, el 56.4% si se preocupa por llevar una
alimentacion saludable.
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Aceite de girasol
Aceite de maiz
Aceite de sova
Aceite de oliva

Aceite de palma
Aceite de coco

0 25 30 =] 100 125

Figura 17. Gréfico de aceites mas consumidos.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se aprecia en la Figura 17, del total de encuestados, la mayoria consume aceite de oliva, seguido
por acete de girasol y de maiz.

@ Si, la mayoria de veces
@ Si, en algunas ocaciones

@ No

Figura 18.Uso de tipo de aceite en las comidas.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 18, del total de encuestados, el 40% la mayoria de las veces y el 44.7%
en algunas ocasiones.

Supermercados 176 (74,9 %)

Minimarkets 57 (24,3 %)

Tiendas de barrio 80 (37,9 %)
Mercado a8 (41,7 %)
Tienda de productos naturales 11 (4,7 %)
Fenas saludables 8(3,4%)
Internet G (26 %)

0 50 100 150 200

Figura 19. Lugar de compra de aceites.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 19, casi el 75% de los encuestados prefieren comprar aceites en
supermercados.

Pregunta de opinidn 1: ;/Qué piensas al escuchar el nombre PaltOil?
Respuesta: En su mayoria las respuestas estan asociadas a Aceite de plata.
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Pregunta de opinion 2: ;Recomiendas otro nombre para una botella de aceite de palta?
Respuesta: Mostramos algunas opciones sugeridas por los encuestados: Palteil, AvocadOlil, PAL,
Avoil, NutriPalt, PerseaOQil, GreenQil, entre otros.

®si
® No
76,6%

Figura 20. Conocimientos sobre los Beneficios del Aceite de Palta.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 20, del total de encuestados, el 76.6% desconoce los beneficios del aceite

de palta.
® No
® Si, la mayoria de veces
@ Si, aveces

Figura 21. Consumo de aceite de palta.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 21, del total de encuestados, el 93.2% No consume aceite de palta.

®si
52,8% ® No
® Tal vez

Figura 22. Consumo a futuro de acete de palta.
Fuente: Elaboracién propia.
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Como se aprecia en la Figura 12, del total de encuestados, el 52.8% Si estuviese dispuesto a consumir
aceite de palta.

®si
® No
@ Tal vez

Figura 23. Aprobacion de consumo sobre el nombre del producto.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 23, del total de encuestados, el 57.7% Se muestra inseguro sobre consumir
el producto con el nombre sugerido.

@ Opcién 1
@ Opcidn 2

Figura 24. Preferencia de los logos.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 24, del total de encuestados, el 85.5% Prefiere la primera opcion.

Minimarkets

Tiendas de barrio

Mercado

Tienda de producios naturales
Ferias saludablas

Internet

Supermercados

1] 25 50 75 100 125

Figura 25. Gréfico de preferencia sobre el lugar de compra del producto.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la Figura 25, de entre a 100 y 125 encuestados, prefieren comprar en minimarkets
y supermercados.
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4.4. Analisis de resultados

Segun los resultados obtenidos en la encuesta mencionada en los subcapitulos previos, se puede
determinar que:

Total

124

éConsumiria acete de pala? -

mNo mSi =Talvez

Figura 26 Interesados en consumir aceite de palta.
Fuente: Elaboracion propia.

e Segln la figura 26, mas del 95% de los encuestados tienen interés por una alimentacion
saludable en lo que respecta al consumo de aceite de palta.

o Del total de encuestados, el 45.11 % afirmé la posibilidad del consumo de aceite de palta,
mientras que el 52.76 % marcé con un tal vez. Esto indica que mas de la mitad de la poblacién
tiene dudas sobre el consumo del producto que deben ser aclaradas.

¢Consumiria aceite de palta? .Y

90 81 -
80
70
60
50

40 Género  ~

30 = Hombre
20 u Mujer
10 3 5 4 5
1 1 2
o e m Bm mo Bz ml
@ @
2 N N
K ﬁ@@ & Q® R &
‘b
& *

Provinda de residencia ~

Figura 27 Interesados valorados por Género y Ciudad de residencia
Fuente: Elaboracion Propia
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No existe una diferencia significativa en el alcance por género de los interesados, ya que los
porcentajes de varones y mujeres son similares. Los varones presentan ligeramente mayor
interés que las mujeres en el consumo del producto, dentro de la provincia de Piura, con una
relacién de 81 a 67 respectivamente. (Diferencia del 2.53 %)

60

50

40

30

20

10

Edad ~
nl14

m16

17
m18
m19
u20
m21
m22
m23
m24
m25

Total

Figura 28 Valoracidn de encuestados por edades

Fuente: Elaboracién Propia

EI mayor alcance obtenido fue de las personas en un rango de edad de 20 a 25 afios (175/235),
por lo tanto, habria indicios para afirmar que la mayor preocupacion por el cuidado de la salud
alimenticia predomina en los mas jovenes.

120

100

80

60

40

20

105
94

{Afiades algun tipo de aceite a tus... «
m No

m Si, en algunas ocaciones

Si, la mayoria de veces

Total

Figura 29 Valoracion de encuestados con respecto al consumo de algin tipo de aceite en sus comidasO

Fuente: Elaboracion propia.

Casi el 85% de los encuestados consume algun tipo de aceite en sus comidas, este dato es clave
para determinar la demanda potencial de interesados en el producto, segmento al cual se le
podria ofrecer este como un sustituto de algn otro aceite en uso o complemento de sus comidas.
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200
180 173
160

140

120 Nivel socio-econémico ~
100 mAlto
mBajo

Medio

80

60

40

20

Total

Figura 30 Valoracion de encuestados por sector socioeconémico
Fuente: Elaboracién propia

» Del total de encuestados, solo el 2.128 % se consideran de un sector econémico alto y todos
ellos estan de acuerdo con el consumo del producto.
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Nivel socio-econdmico ~
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100
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40
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Total

Figura 31 Valoracion de interesados por sector socioecondmico.
Fuente: Elaboracion propia.

« De los interesados en el producto, el 73.04 % se consideran del sector econémico medio y el
24.78 % del sector econdmico bajo. Estos datos indican que la oferta del producto deberia estar
orientada en su mayoria a los sectores econémicos Alto y Medio.
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35 34
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¢En que lugar te gustaria adquirir el producto? .Y
= en Supemercados = Ferias saludables Internet = Mercado
= Minimarkets = Supermercados m Tiendas de barrio

Figura 32.Valoracion de interesados con respecto al lugar de preferencia de compra del producto.
Fuente: Elaboracion propia.

Al 54.78 % de los interesados les gustaria adquirir el producto en minimarkets, al 33.91 % en
tiendas de barrio, al 39.57 % en el mercado de su ciudad, al 47.83 % en los supermercados.
Estos son los valores mas significativos de dicho campo, la sumatoria de porcentajes no es del
100 % debido a que existen personas que desean encontrar el producto en varios lugares a la
vez, sin embargo, los datos son Utiles para determinar la proyeccion de la demanda en cada
establecimiento y punto de venta de cada una de las provincias.

180 Total
159
160
140
120
100
30
66
60
40
20
5
1 1 3
o [ . —
(enblanco)  Entre S/36.00y EntreS/41.00y Entre S/46.00y Masde S/51.00  Menos de S/
5/40.00 S145.00 /50,00 36.00
= Total

Figura 33 Preferencia en precio de compra del producto por parte de los encuestados
Fuente: Elaboracion Propia
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» Casi el 70 % de los encuestados (69.13%) no esta dispuesto a pagar mas S/. 36.00 por el
producto. Este dato es de mucha importancia, pues indicaria la posibilidad de una dificultad en
la venta del producto con relacion al precio.

230

200

200

50 34

Total

éCual de los siguientes logos prefieres? -

= (en blanco) m Opciodn 1 Opcidn 2

Figura 34 Valoracion de los encuestados por su preferencia en los logos propuestos
Fuente: Elaboracion Propia

» Finalmente, de los encuestados, el 85.5 % gusté mas del primer logo propuesto con respecto al
segundo y con respecto al nombre definido, “PaltOil”, solo el 37.2 % de los encuestados gustd
de él, siendo un 57.7 % la partes de los encuestados que no estuvieron del todo convencidos.
(Imégenes del logo en Anexo 1, parte 4)

4.5. Analisis del sector

Existen condiciones favorables para la aceptacion del producto debido a la creciente tendencia respecto
a la preocupacién por la salud, el consumo de productos naturales o exéticos y la capacidad adquisitiva
de la poblacion. La estrategia de ingreso al mercado se basara en la correcta seleccion del mercado
objetivo.

4.5.1. Clientes potenciales

El aceite de palta, al igual que el aceite de oliva, esta catalogado dentro de la familia de aceites
saludables. Al tener caracteristicas similares, el aceite de palta es un perfecto sustituto del aceite de
oliva, por lo cual los usuarios de aceite de oliva también son posibles usuarios de aceite de palta.

Otro cliente potencial serian las personas preocupadas por susalud o con habitos alimenticios
saludables, buscan alimentos preparados con productos naturales que brinden beneficios superiores a
los alimentos tradicionales. Estos requisitos priman en su decision de eleccion y estan por encima del
costo o el sabor que tenga. Este segmento se preocupa por su salud y, a diferencia de muchas personas,
se informan del contenido de grasas y colesterol de lo que consumen y recurren a nutricionistas, revistas
0 medios electronicos que brindan informacién sobre nuevos conocimientos acerca de los alimentos
ingeridos (Rivera, 2014).

En resumen, las caracteristicas méas resaltantes de los clientes potenciales de nuestro producto serian:
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- Prefieren las caracteristicas como lo son sabor, color y textura.

- Consumen con més frecuencia el aceite de oliva.

- Realizan sus compras en supermercados.

- Prefieren la calidad por encima de la tradicion familiar y el precio.

- Determinan la compra de los productos alimenticios, evaluando su sabor y efectos positivos para
la salud.

- Estan enterados de las propiedades benéficas de lo que consume.

- Para mejorar la salud de su familia, cambiarian el aceite que cominmente usa para cocinar.

4.5.2. Competidores

El aceite de palta dado que es un producto nuevo en el Peru, el cual ingresa al mercado en el 2008 con
Olivos del Sur aun no tiene muchos competidores directos, actualmente existen ciertas marcas que
comercializan aceite de palta que si bien estan posicionadas en la ciudad de lima también hacen envios
delivery a provincias, entre ellas las que tienen mas reconocimiento en el mercado son:

- Bella Natura

- Bionaturista

- Ainhoa

- Olivos del Sur

- Yauvana

- Candela

- Valle sur — Agroindustria Gonzales E.I.R.L

Por otro lado, en el Peru existe una diversidad de empresas que comercializan aceites convencionales y
que podrian extender su linea e iniciar la produccién de aceite de palta y de esta forma estar alineados
a la necesidad de los consumidores.

Por ejemplo, esté el caso de la empresa Primor la cual estd comercializando ahora aceite de Oliva; cabe
la posibilidad que también saquen otras lineas de aceite, entre ella aceite de palta. Otros futuros
competidores podrian ser empresas extranjeras que actualmente tienen una gran experiencia en la
comercializacion de aceite de palta y opten por ingresar al mercado peruano, como es el caso de Valle
de Peumo, empresa chilena dedicada a la produccién y comercializacion de aceite de palta y cuenta
actualmente con unas de las mejores tecnologias. También en Peru se esta dando el incremento del
consumo de aceite de oliva y esto seria uno de nuestros principales competidores, ya que es el perfecto
producto sustituto debido a que son productos mas conocidos y existen en el mercado gran variedad de
empresas lider en la comercializacion como: Olivo del Sur, Bella natura, Primor (MARIELA EDITH
MENDOZA ROMERO, 2018).

4.5.3. Estimacion de la demanda

De antemano es necesario tener en cuenta que el promedio de compra anual de aceite por persona en
Piura es de 6 litros 400 mililitros (INEI).

Para estimar la demanda potencial del mercado para el aceite de palta se utiliz6 la siguiente formula:
D=n=xc
Donde:

D = demanda potencial
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n =numero de compradores posibles del producto en el mercado. El 22.55% de la poblacion de la region
Piura (de clase media) consumiria este aceite de palta. Tomando en cuenta la poblacion de la region de
Piura de 1,901,896 habitantes y que el promedio de integrantes de una familia es 4 personas, segun el
INEI, los porcentajes de la estructura socioecondémica de AB es 4.1% y C 21.8% (Compafia peruana
de estudios de mercado y opinion publica s.a.c., 2019). Los cuales son el publico objetivo del producto.
Por lo tanto, n seria 27,770 personas.

1901896
n= 7 * (0.041 4+ 0.218) * 0.2255 = 27 770

¢ = Corresponde al nimero de compras anuales de aceite por persona. Este dato se halla sabiendo que
cada persona en Piura consume 6 litros 400mililitros de aceite, dado que el producto de este proyecto
sera una botella de 250ml, se obtiene que cada persona compraré en promedio 25 botellas de aceite de
palta al afio.

D =27770x 25 = 694 250

El mercado esta en capacidad de demandar hasta 694,250 botellas de aceite de palta al afio.



Capitulo 5. Ingenieria del proyecto

En el presente capitulo se describen los elementos de analisis del proceso que se lleva a cabo en la
elaboracién de aceite de palta, asi como los elementos de disefio, capacidad y distribucién de planta,
maquinaria, y personal involucrados en el mismo.

5.1. Determinacion de la capacidad de la planta

La capacidad de planta se mide con el objetivo de conocer el volumen de produccion al dia, mes y/o
afio que esta permite trabajar. Cuando se busca satisfacer una demanda y se desea ajustar la capacidad
de la planta para cumplir con los requerimientos de produccidn, se toman los datos de capacidad de los
procesos dentro de un proceso de produccion y se buscan los parametros de trabajo de cada uno de ellos,
de tal manera que permitan producir como minimo la cantidad demandada.

Para empezar, se trazan los parametros de cada proceso involucrado, como se muestra en la siguiente
tabla:

Tabla 6. Pardmetros de trabajo de linea de proceso

Prensado
L Pel hidrauli .
Proceso avad eladoy Secado idraulic Envasado Etiquetado
0 deshuesado oy

filtrado

- . Monobloqu

Maquina Deshidratado q
Maquinaria - despulpador | r o Secador Prensa e de -
q pup . Hidraulica | embotellado
a con Bandejas -
automatico
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N°
operarios/maquin 2 1 3 1 1 1
a
Capacidad de 05 kg/ 400 6
trabajo/méquina minuto 50 kg/hora 6.25 kg/hora | 15 kg/hora | botellas/hor | botellas/minut
u operario a 0
8
Jornadrfl de horas/ | 8horas/dia | 24 horas/dia 8 . 8 horas/dia 8 horas/dia
trabajo dia horas/dia

Fuente: Elaboracion Propia

Para determinar el requerimiento de produccion por cada proceso se realiza primero un balance de
materia del proceso de produccién, como se muestra en la figura N° 35.

Cascara y hueso: 1.9 kg Agua: 3.48 kg Torta: 0.423 kg
'y
Pulpa con70% Pulpa con 5% )
de Humedad: de Humedad: Aceite: 0.457 kg
Palta hass: 6.25 kg 4.36 kg 0.880 kg
—_ Pmcdejghii;ﬂzdo Proceso de Secado - Preg(sag:;for —
y P R(bh): 10.48% R(bs): 34.93%
100% R: 69.59%

Figura 35. Balance de materia del proceso
Fuente: Elaboracién Propia

Segun el balance de materia mostrado en la figura N° 36, se obtienen los siguientes datos:

e Porcentaje de pulpa (con respecto a la cantidad de ingreso a la primera linea de proceso) después
del proceso de pelado y deshuesado: 69.59%

e Porcentaje de pulpa (con respecto a la cantidad de ingreso a la primera linea de proceso) después
del proceso de secado: 14.08%

e Porcentaje de pulpa (con respecto a la cantidad de ingreso a la primera linea de proceso) después
del proceso de prensado: 7.312%

Con estos resultados, se puede establecer la cantidad necesaria de fruto, para satisfacer una demanda en
especifico, dado la concentracion final (7.3% de la materia ingresada en el primer proceso) junto a una
demanda de aceite en mililitros, utilizando la densidad del Aceite de palta Hass (Persea americana)
extraido por método de prensado en frio (0.947g/ml).

La férmula para obtener la masa de fruto a ingresar en la primera linea del proceso es:

. ml g 1
Demanda de aceite [ﬁ] X 0.947 [ﬁ] X500

Masa de fruto a procesar [kg/mes] = So3iz e (Férmula N°1)

Para una demanda de 5000 botellas mensuales de 250 ml cada una, las cuales suman un volumen total
de 1°250,000 ml (1,250 L). Al ingresar dicho valor en la formula hallada previamente (formula 1),
arroja un valor de 16,189.14 ~ 16,200 kg. A este valor se le suma un 10% de inventario de seguridad
(1,620) y se obtiene 17,820 kg de fruto a procesar cada mes.

Por lo tanto, para determinar la capacidad de la planta que satisfaga la demanda del producto, se realizan
las siguientes operaciones:

Pelado y deshuesado:
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kg
masa a procesar |——

mes 7
TE ] ......................... (Formula N° 2)
mes.maq

N° maquinas requeridas para el trabajo =

9600 [

Secado:

kg
masa a procesar |——

g e (Férmula N° 3)

mes.maq]

N° méaquinas requeridas para el trabajo =

3600[

Prensado hidraulico y filtrado:

kg
masa a procesar |——

mes 7
ke ] ......................... (Férmula N° 4)
mes.maq

N° maquinas requeridas para el trabajo =

2880[

Puesto que se hall6 la cantidad de masa de fruto requerida a procesar (17,820 kg), se ingresa dicho valor
en la formula del proceso correspondiente (Férmula N° 2):

17820 [%]

Ro00 [me;(.frgnaq]

N° méaquinas requeridas para el trabajo (Pelado y deshuesado) = =1.856=2

Para determinar la cantidad de masa que se debe ingresar en la formula correspondiente al proceso de
secado (Férmula N° 3), se utiliza el valor de concentracién en % de salida del proceso de pelado y
deshuesado, el cual es el valor de entrada en el proceso de secado:

Masa de entrada al proceso de pelado y deshuesado: 17,820 kg
Masa de salida del proceso de pelado y deshuesado: 17,820 x 69.59 % [kg] = 12,400.938 kg
Masa de entrada al proceso de secado: 12,400.938 ~ 12,401 kg

01 [ﬁ

N° magquinas requeridas para el trabajo (Secado) = ——— =5 =3.44~ 4
3

mes.maq]

De igual manera, para determinar la cantidad de masa que se debe ingresar en la férmula
correspondiente al proceso de prensado (Férmula N° 4), se utiliza el valor de concentracion en % de
salida del proceso de secado, el cual es el valor de entrada en el proceso de prensado:

Masa de salida del proceso de secado: 17,820 x 14.08 % [kg] = 2,509.059 kg
Masa de entrada al proceso de prensado: 2,509.059 ~ 2,510 kg
[&

——mesl =870~

N° maquinas requeridas para el trabajo (Prensado) = [
2880

mes.maq]
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Teniendo el nimero de maquinas requeridas por proceso, la capacidad de planta queda definida por
los datos de la siguiente tabla:

Tabla 7 Parametros de Capacidad de Planta

Pelado Prensado
Proceso Lavado y Secado | hidraulicoy | Envasado Etiquetado
deshuesado filtrado
N° total de 0 2 4 1 1 0
maquinas/proceso
N° operarios/maq 0 1 3 1 1 0
N total de 4 2 12 1 1 1
operarios/proceso
Capacidad/maqg - 400 kg/dia | 150 kg/dia | 120 kg/dia | 3200 bot/dia -
Capacidad de | 960 | g5y ia | 600 Kg/dia | 120 kg/dia | 3200 bot/dia | 2880 bot/dia
proceso/dia kg/dia
Capacidad de 23040 19200 14400 2880 ka/mes 76800 69120 bot/mes
proceso/mes kg/mes kg/mes kg/mes 9 bot/mes
Capacidad de 276480 230400 172800 34560 921600 829440 bot/afio
proceso/afio kg/afio kg/afio kg/afio kg/afio bot/afio
742.5 . 516.71 . . .
ky/dia 742.5 kg/dia kg/dia 104.6 kg/dia | 230 bot/dia 230 bhot/dia
Requerimiento de | 17820 17820 12401 2510 ka/mes 5500 5500 bot/mes
proceso kg/mes kg/mes kg/mes g bot/mes
213840 213840 148812 30120 66000 66000 bot/afio
kg/afio kg/afio kg/afio kg/afio bot/afio
Cuello de botella T
mL 57361.005 1376664.127 16519969.52
ml/dia ml/mes ml/afio
L s ~
Capacidad total : 57.361 L/dia 1376.66 L/mes 16519.97 L/afio
N° botellas 229 bot/dia 5506 bot/mes 66079 bot/afio
N° cajas (12 bot/caja) 19 cajas/dia 458 cajas/mes 5506 cajas/afio

Fuente: Elaboracion Propia

5.2. Descripcion de los procesos de elaboracion de aceite de palta

o Recepcion de la materia prima: Se realiza la recepcion de la materia prima la cual seré palta Hass

de descarte.

o Seleccion de la materia prima: Se selecciona las paltas tomando en consideracion el estado de
estas, se rechazan las paltas que no cumplen con la textura y apariencia requerida.

o Lavar y Desinfectar: Las paltas seleccionadas se lavan con agua, eliminando restos de tierra e
impurezas que puedan cambiar las caracteristicas fisicas y quimicas, y luego se desinfectan con
lejia a 150 ppm.

o Pesado de fruta: Se pesa la palta seleccionada en una balanza.

e Pelado y deshuesado: Se pelan las paltas de tal forma que se obtenga la mayor parte de pulpa y
se les extrae la pepa o hueso, a razén de 50 kg de palta por hora.
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Cortado y triturado: Los trozos de palta extraidos se cortan en pedazos delgados de tal forma que
sea mas facil triturar en la despulpadora y hacer puré para que de esta forma se desarrolle un
secado optimo.

Secado: La pulpa hecha puré se coloca en las bandejas del secador y el horno-secador se
programa a 60°C por 24 horas. Se tomé de referencia otras investigaciones que realizaron las
mismas operaciones, por ejemplo, en (Doradea, 2013), sometieron a un proceso de secado, en
el secador de flujo transversal a una temperatura de 60 grados Celsius que permanecio constante,
en un intervalo de tiempo de 22 —24 horas para llegar a una humedad de 7,5%.

Prensado hidréulico: La pulpa seca obtenida después del secado se divide en dos, los trozos mas
grandes y con humedad > 5% aproximadamente, se cortan un poco, y se colocan dentro del cesto
de la prensa y esta se activd cada 10 minutos aproximadamente con una fuerza de 6000 Ibs poco
a poco hasta que se extrae todo el aceite que se pueda y solo quede la torta.

Filtrado y decantado: A través de un colador simple se pasa el aceite hacia un beaker quedandose
las particulas méas grandes en el colador y posteriormente el aceite se decanta por 12 horas
aproximadamente, para tener certeza de la separacion Optima de aceite con agua Yy
otras microparticulas.

Envasado y rotulado: El aceite se deposita en unas botellas color ambar de 250 ml para que la luz
no pueda deteriorar el aceite y se rotula las botellas para su futura identificacion. En 9 segundos
se realiza el envasado de 1 botella y en 10 segundos se termina de rotular.

Almacenado: Finalmente, el aceite se almacena a una temperatura ambiente (RODRIGUEZ,
2018).
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Almacenado: Finalmente, el aceite se almacena a una temperatura ambiente (RODRIGUEZ,
2018).
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Figura 36. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de aceite de palta
Fuente: elaboracion propia

5.3. Maquinaria y equipos

A continuacion, se mencionaran los equipos industriales de capacidad estandar indispensables para la
produccion de aceite de palta.

Tabla 8. Listado de maquinaria y equipo

Magquinaria Equipo

Deshidratador o Secador con bandejas Montacargas

Prensa Hidraulica Botellas

Monobloque de embotellado automatico para | Balanza Electrdnica
aceite

Maquina despulpadora Mesa de acero inoxidable
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Maquina etiquetadora Mostrados con pasa bandejas de acero
inoxidable
Bandeja fregadero

Fuente: Elaboracion propia
o Deshidratador o Secador con bandejas

En este equipo se depositara la pulpa hecha puré, se podra sobre las bandejas del secador.
Detalles Anexol

Figura 37. Interior de deshidratador 30 capas

e Prensa Hidraulica
Su capacidad de procesamiento es de 15 a 30 Kg / Hora (2 - 8 kg por ciclo). De 200 a 500 Kg jornada
dia. Detalles Anexo2

Figura 38. Prensa Hidraulica
Fuente: Mercadolibre



63

Figura 39.Receptaculo de aceite y filtro de torta
Fuente: Mercadolibre

e Monobloque de embotellado automatico para aceite

Embotelladora pensada para los pequefios productores que, al menos en un primer momento,
desean automatizar solo los ciclos de llenado y taponado, con capacidad mayor de 100 cc a 2
I. Detalles Anexo3

Figura 40. Monobloque de embotellado Polaris Automazioni B1.
Fuente: Empresa polarisautomazioni.com
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e Maquina despulpadora
Maquina de acero inoxidable para fabricacion de pasta de aguacate, maquina despulpadora.
Detalles Anexo 4

Figura 41. Maquina despulpadora para fabricacién de pasta de palta.
Fuente: alibaba.com

e Magquina etiquetadora

Esta es una maquina de etiquetado automatico, para aplicar etiquetas autoadheribles a envases de
caras planas, ovaladas o cilindricos. Detalles Anexo 5.
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Figura 42. Méquina de etiquetado superficies cilindricas y planas.
Fuente: alibaba.com

o Montacargas

Para el transporte interno de las cajas, marca Caterpillar, containero.
Precio: S/ 11000

Figura 43.Montacargas Caterpillar
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Fuente: https://vehiculo.mercadolibre.com.pe/MPE-440063549-montacarga-caterpillar-2015-
_JM#position=3&type=item&tracking_id=2ab16c1b-8846-4555-9fe6-c8c2e23f3a3e

o Botella verde oscuro cuadrada para aceite

Precio por unidad: S/ 0.98

Figura 44. Botella de vidrio oscuro para conservacion de aceite
Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/dark-green-and-clear-square-glass-
60770184849.html?spm=a2700.7735675.normalList.1.6c944bdafpjZlf&s=p&s=p

e Balanza Electronica
Para llevar un control de entradas y salidas de pesos, para pesar jabas de palta.
Caracteristicas destacadas:

e Marca: Valtox

e Modelo: LP300EP-2 Tecnologia Alemana

e Doble pantalla LCD uz de fondo (para presentar mejor la imagen)
e Capacidad programable 300 kg

e Con indicador de bateria en la pantalla

o Estructura de metal estrellado y Acero mas amplio y resistencia con soporte de acero
e Bateria interna 6 v 5 amperios (ultimo modelo mayor duracion)
e Precision programable 50 gramos

e Alarma de sonido exceso de peso

e 7 memorias programables de precios

e Precio: S/ 499


https://spanish.alibaba.com/product-detail/dark-green-and-clear-square-glass-60770184849.html?spm=a2700.7735675.normalList.1.6c944bdafpjZJf&s=p&s=p
https://spanish.alibaba.com/product-detail/dark-green-and-clear-square-glass-60770184849.html?spm=a2700.7735675.normalList.1.6c944bdafpjZJf&s=p&s=p
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Figura 45. Balanza Electronica De 300 Kg Doble Pantalla

Fuente: https://www.linio.com.pe/p/balanza-electro-nica-de-300-kg-doble-pantalla-
tn6gu4?gid=069c8¢c2358f68564cd96128130a680ad&0id=VA258HLOM4BMOQLPE&position=8&sku=VA258H
LOM4BMQLPE

e Mesa de acero inoxidable
Mesa de trabajo tipo isla de dos niveles de acero inoxidable
Medidas: ancho 60 cm x longitud 110 cm, altura 90 cm

Precio: S/ 600

Figura 46.Mesa De Trabajo De Acero Inoxidable 60 X 110 X 90 Cm
Fuente: https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-425859470-mesa-de-trabajo-de-acero-inoxidable-60-x-110-
x-90-cm-_JM?quantity=1#position=3&type=item&tracking_id=f6c84472-4ede-47d0-81ba-976e64258e84


https://www.linio.com.pe/p/balanza-electro-nica-de-300-kg-doble-pantalla-tn6qu4?qid=069c8c2358f68564cd96128130a680ad&oid=VA258HL0M4BMQLPE&position=8&sku=VA258HL0M4BMQLPE
https://www.linio.com.pe/p/balanza-electro-nica-de-300-kg-doble-pantalla-tn6qu4?qid=069c8c2358f68564cd96128130a680ad&oid=VA258HL0M4BMQLPE&position=8&sku=VA258HL0M4BMQLPE
https://www.linio.com.pe/p/balanza-electro-nica-de-300-kg-doble-pantalla-tn6qu4?qid=069c8c2358f68564cd96128130a680ad&oid=VA258HL0M4BMQLPE&position=8&sku=VA258HL0M4BMQLPE
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e Mostrador con pasa bandejas de acero inoxidable

Preparado para dos puestos de caja-ordenadores y con dos cajones portamonedas. Zona de almacenaje
inferior

e Medidas del mostrador dtiles: 170cm ancho x 70cm fondo (140cm total afiadiendo las alas de
la U) x 91cm alto.
e Anchura total: 240cm; 35cm de pasabandejas a cada lado

Figura 47.Mostrador con pasa bandejas de acero inoxidable
Fuente: https://totxollo.com/MOSTRADOR-ACERO-INOX-CON-PASABANDEJAS

e Bandeja Fregadero de acero inoxidable
Para la operacion de lavado y desinfeccion de la palta.

Precio: S/ 485

Figura 48.Bandeja fregadero industrial de acero inoxidable
Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/customized-restaurant-commercial-stainless-steel-industrial -
kitchen-sink-metal-lab-sink-60488257073.html


https://totxollo.com/MOSTRADOR-ACERO-INOX-CON-PASABANDEJAS
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5.4. Localizacion de la planta

El disefio de planta comienza por su ubicacién y localizacion. La seleccidn del lugar donde se encontrara
la planta es muy importante, ya que influye sobre la eficiencia en los costos, al igual que sobre la
competitividad de los ingresos de la empresa.

Para las empresas del sector industrial se recomienda evaluar zonas préximas a los proveedores con el
fin de obtener ventaja competitiva en el tiempo de entrega de los insumos, asi como también otras
variables como costo, disponibilidad de mano de obra, cercania a los clientes que se deben tomar en
cuenta.

Teniendo en cuenta estos factores importantes, se evaluaron 3 propuestas las cuales son Sullana,
Tambogrande y Medio Piura para situar la planta de elaboracién de aceite de palta.

Sullana cuenta con una zona residencial e industrial y esta cercano a los mercados productores donde
se adquieren las especies para la elaboracién del producto. Tambogrande fue evaluado debido a sus
bajos costos de sus locales comerciales y ademas a su cercania a proveedores de materia prima. Por
altimo, medio Piura fue evaluado a la cercania de nuestros canales de distribucion tales como
supermercado y tiendas naturistas.

La tabla 9 muestra los factores que se tomaron en cuenta para el analisis de la localizacion con sus
respectivos pesos.

Tabla 9. Factores para la localizacion

1 Disponibilidad de materia prima 25%
2 Disponibilidad de mano de obra 20%
3 Cercania a canales de distribucion 15%
4 Costo de terrenos 15%
5 Disponibilidad de terrenos 15%
6 Eliminacion de desechos 10%

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 10 se resume los resultados del analisis de factores. Como se puede apreciar se califico cada
ubicacion segun los factores para seleccionar la ubicacidon con puntaje mas alto y el mayor puntaje
ponderado obtenido fue para Tambogrande. La escala utilizada en la calificacion fue la siguiente:

e Excelente =10

e Muy bueno=8

e Bueno=6

e Regular=4

o Deficiente =2
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Tabla 10.Evaluacion de localizacion

Factores Peso Puntaje = Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje  Ponderado
Disponibilidad = 25% 6 15 8 2 4 1
de materia
prima
Disponibilidad  20% 6 1.2 6 1.2 6 1.2
de mano de
obra
Cercania a 15% 4 0.6 4 0.6 6 0.9
canales de
distribucién
Costo de 15% 4 0.6 6 0.9 4 0.6
terrenos
Disponibilidad  15% 6 0.9 8 1.2 6 0.9
de terrenos
Eliminacion de  10% 8 0.8 6 0.6 8 0.8
desechos
TOTAL 5.6 6.5 5.4

Fuente: Elaboracion propia

5.5. Disposicion de la planta
Corresponde a la disposicién fisica de los factores de produccién teniendo en cuenta elementos
fundamentales como personas, maquinas, almacenes, materiales, servicios.

5.5.1 Definicién y determinacion de las &reas

Las areas que tendré la planta seran las siguientes:

Recepcion de materia prima: lugar donde de recepcionara la materia prima y se pesara para su
posterior uso.

Produccion: lugar donde se llevaran a cabo los procesos para obtener aceite de palta.

Patio de maniobras: zona de descarga de materia prima 'y carga de producto terminado.

Oficinas: lugar de trabajo del personal administrativo.

Almacén de materia prima: lugar donde se guardara la materia prima temporalmente hasta que sea
procesada.

Almacén de Insumos: lugar donde se encontraran todos los insumos necesarios para producir aceite.
Almacén de producto terminado: lugar de almacenamiento del producto terminado (aceite de palta).
Comedor: lugar donde el personal podra ingerir sus alimentos.

Servicios higiénicos (planta): lugar hecho para los trabajadores que trabajan en la produccién de
aceite.

Servicios higiénicos (oficinas): lugar hecho para el personal administrativo.

Vestuarios: lugar donde el personal se vestira con la indumentaria adecuada antes de entrar a trabajar
en produccion.

Mantenimiento: lugar donde se hace mantenimiento a los equipo y maquinaria de la empresa.



Tabla 11. Cddigo de proximidades
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5.5.2 Tablas y diagramas de interrelaciones

Para hacer la tabla de interrelaciones y el diagrama de interrelaciones de actividades se aplicaran los
conocimientos adquiridos en el curso disefio de operaciones dictado por el Ing. José Calderon, docente
de la facultad de Ingenieria de la Universidad de Piura, para ello se necesita tener un codigo de
proximidades, una tabla de motivos y tener clasificadas las actividades con simbolos, tal como se
muestra en la tabla 11, 12 y 13 respectivamente.

Codigo Proximidad Color N° De Lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

@) Normal Azul 1 recta

U Sin importancia - -

X No deseable Negro 1 punteada
XX Altamente no deseable Negro 2 punteadas

Fuente: Disefio de Operaciones

Tabla 12.Motivos

Motivos
Cadigo Descripcion
a Actividades consecutivas
b Acceso comun
c Flujo de materiales
d
e
f Comodidad
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 13. Simbolos y actividades
Simbolo Actividad
’ Operacion
|:> Transporte
Almacenaje




Después se procede a realizar la tabla de interrelaciones
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*

Administracién

Tabla 14. Interrelaciones de actividades

Tabla de interrelaciones

2 (3| 4 |5]6|7 /(8] 9 10 (11|12 |13
1| Recepcidn de materia prima Ac|Ac| Ac|U|lU|U|JU| U u |ujuju
2 | Produccion U| Ac [Aa|Ec| U | U [XXd| Xd |le| U | U
3 | Patio de maniobras Eb |Ec|lb|U | U | U Uu |UjUu]|u
4 | Almacén de materia prima UjU|U|U/|XXd/XXd|U|U]|U
5 | Almacén de producto terminado U|UJU|XXd XXd|U]U]|U
6 | Almacén de insumos ujuju u |ujujlu
7 | Oficinas u| If U |lelU|U
8 | Vestuarios U If |U|Of| U
9 | Servicios higiénicos(oficinas) U |U|XdlU
10| Servicios higiénicos(planta) Xd|Xd| U
11 | Laboratorio ulu
12 | Comedor Xd
13 | mantenimiento

Fuente: Elaboracion propia

Luego se procede a realizar el diagrama de operaciones con las posibles soluciones.
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Areas a considerar en la planta.

Se usara el método de Guerchet aprendido en el curso disefio de operaciones para calcular el area de
produccion. Para ello se utilizard la informacion que se muestran en la Tabla 15.

Tabla 15. Informacién para método de Guerchet

n L(m) | A(m) | H(m) Ss Sg Se St N
. Superficie -
Cantidad Anch | Altur | Superfici de Superficie Superficie Lados
de Largo " L de
0 a e estatica | gravitacio . total operables
elementos 0 evolucion

Fuente: Elaboracion propia

Para calcular la superficie estatica se usa la siguiente formula:
Ss=L=x*A

Para calcular la superficie de gravitacion se usa la siguiente férmula:
Sg =Ss*N

Para calcularla superficie de evolucion se usa la siguiente formula:

Se = (Sg+ Sg) xk
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Donde k es el coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de los elementos moviles y
estaticos.

Se coloca la lista de maqguinas que se encuentran en el area de produccidn con sus respectivas medidas

Tabla 16. Método de Guerchet

Elementos fijos Metros
SS X
Descripcién n| L | A |h]|N/|Ss(m2)|Sg(m2)| Se n |ssxnxh|St(m2)
Deshidratador o
secador 4 (05704614 1]0.2622| 0.2622|0.361|1.049| 1.42637| 3.5399

Prensa hidraulica | 1 | 0.8 |0.65|1.2| 1| 0.52 0.52]0.715| 0.52 0.624| 1.7551
Monobloque de

embotellado 1112152 1 1.8 1.8|2475| 1.8 3.6(6.07534
Maquina
despulpadora 2 | 1 10831 1 0.83 0.83]1.141| 1.66| 1.63344 |5.60281
Bandeja
rectangular 1 (112] 1 1 1 1.2 12| 1.65| 1.2 1.2]4.05023
Balanza
electrénica 1108 [065(12] 1 0.52 0.52]0.715| 0.52 0.624| 1.7551
Mesas de acero 3| 2 1 12| 3 2 6|5.501 6 7.2|40.5023
Total 12.75| 16.3078 | 63.2807

Fuente: Elaboracion propia

Para hallar la altura promedio de los elementos mdviles se usa la siguiente férmula:

Ss*n*h
hEM = M
Y (Ss * n)
Para hallar la altura promedio de los elementos fijos o estaticos se usa la siguiente formula:
Ss*n*h
hEE = 205s*n*h)
Y:(Ss *n)
El valor de k se calcula de la siguiente manera:
hEM
K= ——-—
(2 * hEE)

Tabla 17. Elementos moviles

E:ﬁ?\;ei?gss n L A | h|Ss|Ssxn| SSxcxh |hEM | hEE k
Operarios 21 - -11.71 05 10.5 17.325|1.759|1.279| 0.68759
Montacargas 1| 28] 1.2|21|34 3.36 7.056
Total 13.86 24.381

Fuente: Elaboracion propia.

El &rea de produccion tendrd una medida de 64 metros cuadrados.

e Para calcular el area del patio de maniobras se considerd que se podrian estacionar 2 camiones como
méaximo con medidas de 14 m de largo y 2,5 m de ancho, por lo que se establecié un &area de 150
metros cuadrados.
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e Para la zona de recepcion de materia prima se establecio un &rea de 16 metros cuadrados.
e Para el almacén de materia prima se establecio un area de 20 metros cuadrados.

¢ Para el almacén de producto terminado se establecié un area de 30 metros cuadrados.
¢ Para el almacén de insumos se establecid un area de 20 metros cuadrados.

¢ Para las oficinas se establecié un area de 30 metros cuadrados.

e Para los vestuarios se establecio un area de 20 metros cuadrados.

e Para los servicios higiénicos de oficina se establecid un area de 8 metros cuadrados.
e Para los servicios higiénicos de planta se estableci6 un area de 16 metros cuadrados.
¢ Para el laboratorio de establecié un area de 16 metros cuadrados

¢ Para el comedor se establecio un area de 30 metros cuadrados.

¢ Para mantenimiento se establecié un &rea de 26 metros cuadrado.

5.5.2.2. Diagrama de bloques
El diagrama de bloques para la primera alternativa de solucién es como se muestra en la Figura 51.

0 10
8
1 11
3 12
2
4 7
9
6 13
El diagrama de blogues para la segunda alternativa
de solucion es como se 12 muestra en la figura 52.
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Se procede a hacer algunos ajustes a los diagramas de bloques de acuerdo a la Tabla n , al primer
diagrama le llamaremos layout X, y al segundo layout Y.

Tabla 18. Factores modificatorios y limitaciones practicas

Factores modificatorios y limitaciones préacticas
Pasillos
Zonas de ventilacion
Sistemas de mantenimiento
4 Puertas y ventanas

Fuente: Elaboracion propia

WIN |-

Los dos layouyts resultantes son los que se muestran en la Figura 53 y 54.

Figura 53. Layout X
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12

10

11

Figura 54. Layout Y
Fuente: Elaboracion propia

5.5.3. Evaluacién multicriterio

Par la evaluacion multicriterio se han considerado algunos criterios de importancia tales como: menores
recorridos, se ajusta mejor a las interrelaciones, mayor seguridad, mas comodidad para el trabajador y
espacio cubico con peso que varian entre 1 y 100%.

Para el puntaje se ha considerado un rango del 1 al 5 tal como se muestra en la Tabla 19.
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Tabla 19. Significado de puntaje

Puntaje Significado
1 Muy malo
2 Malo
3 Regular
4 Bueno
5 Muy bueno

Fuente: Elaboracidn propia
Se procede a hacer analisis multicriterio con las 2 opciones para elegir la mejor alternativa de solucion.

Tabla 20. Analisis multicriterio

X Y
Criterios Peso Puntaje | Valor Puntaje | Valor
Menores recorridos 25 5 125 4 100
Se ajusta mejor a las 30 5 150 4 120
interrelaciones
Mayor seguridad 15 4 60 4 60
Mas comodidad 25 5 125 5 125
para el trabajador
Espacio cubico 5 4 20 5 25
Total 480 430

Fuente: Elaboracion propia

La opcion ganadora es el layout X, por lo que se hacen los ajustes finales tal como se muestra en la

figura 55.
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Figura 55. Disposicion final de planta
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5.5.4. Manual de Procedimientos (MAPRO)

El Manual de Procedimientos (MAPRO) estd compuesto por el Mapa de Procesos, que es la
representacion grafica de los procesos y sus interrelaciones en la organizacion y por las fichas de cada
uno de los procesos de la organizacion, donde se definen los pasos a seguir para la realizaciéon de
productos, servicios, acciones estratégicas y acciones de soporte de la institucion. (Rios-Ramos, 2011)

Mapa de procesos

Procesos estratégicos: Son aquellos establecidos por la alta direccion para definir como opera el negocio

y como se crea valor. Constituyen el soporte de la toma de decisiones relacionadas con la planificacién,

las estrategias y las mejoras en la organizacion. También proporcionan directrices y limites al resto de

los procesos. (ConexiénESAN, 2016)

Para la planta los procesos estratégicos seran:

e Planificacion estratégica: Se debe tener un plan estratégico para la planta en el cual se documenten
las metas y la verificacion de estas, con un constante monitoreo.

e Gestidn de alianzas: Se requiere pactar alianzas con los principales productores de palta y con las
exportadoras para aprovechar el descarte de la exportacion y la produccion de alta calidad para
mercado nacional.

e Gestidn de imagen institucional: Es imperativo que la planta goce de una buena imagen institucional
debido a que dara trabajo a habitantes de la zona en donde se localice y la poblacién y demas
empresas, deberan ver que es una buena empresa y que en la planta hay un buen trato, clima laboral
y beneficios, y deberd mostrarse la realidad es por eso se debe tomar muy en cuanta la imagen.

e Comunicacion: Es muy importante que se goce de una buena comunicacion interna entre todos los
actores del proceso y miembros de la planta, asi mismo buena comunicacién externa.

o Marketing: El marketing es uno de los procesos mas importantes ya que en la region Piura, segln
el estudio de mercado realizado en este proyecto, hay mucho desconocimiento de los beneficios del
consumo de aceite de palta, ademas la gran mayoria no ha probado este aceite, por lo cual habra
una gran utilizacion de recursos para este proceso estratégico.

Procesos operativos: Son aquellos directamente vinculados a los bienes producidos o a los servicios que

se prestan y, en consecuencia, orientados al cliente/usuario. Centrados en aportar valor, su resultado es

percibido directamente por el cliente o usuario. Por lo general, en la ejecucion de estos procesos
intervienen varias areas funcionales y son los que emplean los mayores recursos. (ConexionESAN,

2016)

Para la planta los procesos operativos seran:

e Gestion de compras y abastecimiento: El proceso de comparas y abastecimiento debera ser muy
rigurosa, debido a que el aceite de palta serd de la mayor calidad posible, y para ello debe haber una
buena gestion del abastecimiento y las comprar que se realizaran serdn principalmente para dar
valor agregado al producto.

e Recepcion de la materia prima: El proceso de recepcion de materia prima debera ser muy cuidadoso
ya que cualquier mala manipulacion de la palta dafaria la fruta y generaria mermas y perdidas,
ademas de una calidad baja en la materia prima que deberia entrar al proceso de produccion.

e Produccion: Este proceso seréa la principal actividad que generara valor agregado a la materia prima.

e Control de calidad: El control de calidad sera también uno de los principales procesos ya que se
requiere de un producto de buena calidad, y se debe controlar desde el inicio hasta el final de cada
proceso de generacién de valor.
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e Procesos de apoyo o soporte: Son aquellos que sirven de soporte a los procesos operativos y a los
procesos estratégicos. En muchos casos, estos procesos son determinantes para conseguir los
objetivos de los procesos dirigidos a cubrir las necesidades y expectativas de los clientes o usuarios.
(ConexiGnESAN, 2016)

Para la planta los procesos de soporte seran:

¢ Mantenimiento: Sera fundamental para las maquinas y equipos con los que se cuente en la planta,
deberan ser preventivos para evitar paradas en la produccion y constantes paros correctivos.

e Formacion del personal: Sera primordial que haya este sistema de soporte para tener a personal
capacitado para cada uno de sus puestos.

e Contabilidad y auditorias: Debera ser muy importante la realizacion de auditorias para tener siempre
los valores reales de operacion de la planta y tomar decisiones oportunas.

Tecnologias de la informacion: Sera fundamental para todos los procesos documentarios y de gestion,

debido a que con las herramientas tecnologias se hace mas facil estar siempre comunicados y tener la

informacion en cualquier momento.

Procesos Estrategicos Procesos operativos Procesos de Soporte

*Manteniemiento
e Formacion de personal
¢ Contabilidad y auditorias

eTecnologias de la
informacion

e Planificacion estrategica

¢ Gestidn de alianzas

®Gestion de imagen
institucional

e Comunicacion

* Marketing

eGestion de compras y
abastecimeinto

*Recepcion de materia prima

e Produccién

¢ Control de calidad

Figura 156: Mapa de procesos
Fuente: Elaboracion propia

Ficha de procesos
Se detalla la ficha de procesos para cada uno de los procesos operativos, la que incluye la identificacion
de la unidad responsable del proceso, el cddigo, los requisitos, actividades y duracién del proceso.

Gestion de compras y abastecimiento:

Unidad responsable: Area de gerencia comercial y jefatura de compras

Cddigo: PO001(GCA)

Objetivo: Realizar la solicitud de pedidos al area de compras con respecto a la adquisicion de
materias primas e insumos para la elaboracién de aceite de palta.

Requisitos:

Solicitud dirigida a la jefatura de compras.

b. Lista de materia prima e insumos, con sus respectivas cantidades y requisitos de calidad.

LN

S
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Orden de compra.

Actividades del procedimiento:

El responsable de almacén revisa los datos y cantidades de materia prima e

insSuMOs que se posee.

El responsable de almacén redacta la solicitud de compray la lista de la

materia prima e insumos requeridas.

Se envia la solicitud al jefe de compras.

El jefe de compras evalla y da visto bueno y envia al gerente Comercial.

El gerente comercial recepcidn solicitud evalla y aprueba la solicitud.

Al recibir la aprobacion del Gerente Comercial, el jefe de contacta al proveedor y solicita la compra
de materias primas e insumos necesarios indicando cantidad y acordando el tiempo de suministro
del pedido con los requisitos solicitados.

Duracion del procedimiento 4 dias.

2
1
2
3

. Recepcion de materia prima:

. Unidad responsable: Gerencia de operaciones y jefatura de almacén

. Cddigo: PO002 (RMP)

. Objetivo: Asegurar que toda la materia prima e insumaos solicitantes, cualquiera sea su

naturaleza o valor econémico, adquiridos para la planta, sean adecuadamente
recepcionadas, verificadas, clasificadas, registradas, controladas, conservadas y
entregadas en las mismas condiciones que fueron recibidas al area de produccion.

4

a.

. Requisitos:
Guia de Remision
. Comprobante de recepcion de mercaderia.

. Orden de compra.

. Actividades del procedimiento

b
c
5
a

. El proveedor entrega el/los pedidos con las caracteristicas solicitadas segun se especifica en la orden

de compra en el lugar y forma de entrega acordadas con su respectiva Guia de Remisién.

El jefe de almacén recepcion la materia prima e insumos solicitados después de pasar por la
verificacion.

El jefe de almacén se encarga de verificar el/los pedidos solicitados mediante la Orden de Compra
emitida para la compra y la Guia de Remisién como son: cantidad, calidad, tipo, marca, peso y otras
caracteristicas que se sefialan.

El jefe de almacén emite conformidad por los pedidos ingresados, realizando el comprobante de
recepcion de mercaderia.

e. El jefe de almacén dispone a colocar la materia e insumos en el almacén, en un lugar freso y seco.

g.

El jefe de almacén procede a cerrar y cercar el area del almacén con la finalidad de evitar el contacto
con el exterior.
El jefe de almacén de almacén actualiza el stock presente en el almacén en el MRP.

Duracién del procedimiento 3 dias

wn P w

Produccion:

Unidad responsable: Gerencia de operaciones y jefatura de produccion

Cddigo: PO003 (PRO)

Objetivo: Asegurar que todo el proceso productivo se lleve adecuadamente en cada una de las etapas
del proceso

Requisitos:
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Ordenes de produccion.
Informes de produccién.
Fichas de procesos
Actividades del procedimiento
Seleccion de la materia prima
Lavado y Desinfectado
Pesado de fruta

Pelado y deshuesado

Cortado y triturado.

Secado

Prensado hidraulico

Filtrado y decantado

Duracion del procedimiento: 7h

wh P b
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Control de calidad:

Unidad responsable: Gerencia de operaciones e inspectoria de calidad

Cddigo: PO004 (CAL)

Objetivo: Asegurar que todas las etapas del proceso de produccién, desde la recepcién de materia
prima hasta el almacenamiento o distribucion del producto terminado sea de calidad, siguiendo las
respectivas normas del Codex alimentario y las normas de inocuidad alimentaria

Requisitos:

Establecimiento de limites de control para evaluar la calidad de cada una de las etapas del proceso
Cartas de control del proceso

Informes de calidad para muestras de control en cada lote de produccion.

Actividades del procedimiento

Tomar muestra de palta antes de ingreso al almacén, con la finalidad de evaluar su estado, contextura,
color, sabor, y otros parametros que se mediran en el laboratorio de muestras para aceptar o rechazar
el lote de materia prima que el proveedor trae.

Se analiza la una muestra de la pulpa hecha puré antes de colocarlo en las bandejas del secador.

Se analiza una muestra posterior al secado para evaluar es estado de esta.

Se analiza el aceite producto del prensado y la composicion de la torta restante.

Se analiza la decantacion por 12 horas del aceite antes de su envasado.

Realizacién de pruebas de envasado correctamente y el etiquetado, para garantizar una buena imagen
del producto.

Duracion del procedimiento: 12 horas.

5.5.5. Manual de organizacién y funcion (MOF)

El Manual de Organizacion y Funciones estd compuesto por el Organigrama, que es la representacion
grafica de la estructura Organizacional, y las fichas de cada puesto de trabajo en la organizacion, donde
se define principalmente las funciones que realiza (Rios-Ramos, 2011).
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Organigrama

A continuacion, se presenta la estructura organizacional de la planta

Gerente General

Administativo

Gerente de

Gerente Gerente

Comercial

Gerente de
Operaciones

Marketing y
comunicacion

Analista
financiero

Inspector de
calidad

Jefe de ventas

Contador mm Jefe de almacen

|
Jefe de compras

Jefe de recursos
humanos

Jefe de

producccion

Jefe de
mantenimiento

Figura 57. Organigrama

Fuente: Elaboracion propia

Descripcién de funciones

Se muestra

el perfil de puesto

e Gerente General:

Tabla 21. Perfil de puesto del Gerente General

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

W

AUTOR

: CODIGO:
PALT 6L Gerente General
MOF-G1
NOMBRE DEL PUESTO: Gerente General
Depende

LINEA DE

SUBORDINACION

L Ninguno
Jerarquicamente de: g

Gerente Administrativo

Ejerce Linea de e Gerente de Operaciones

Autoridad sobre: e Gerente de Comercial

Gerente de Marketing y Comunicacion

IDAD Y

MISIO
PUE

Controlar, supervisar y dirigir las actividades de planeamiento, direccion y gestion
N DEL de los recursos y procesos de la compafiia, buscando alcanzar los objetivos
STO planteados. Ademas, es el encargado de representar a la empresa frente a terceros.

FUNCIONES 1. Realizar evaluaciones periddicas sobre el rendimiento de la empresa, ademas de
PRINCIPALES | un informe anual.
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2. Supervisar y controlar todas las areas de la empresa delegando funciones.

3. Dirigir la formulacidn y evaluacion de los planes estratégicos de corto, mediano
y largo plazo de la empresa.

4. Controlar el presupuesto de la empresa, asegurando el cumplimiento de los
lineamientos de politicas econémicas, financieras, operativas y de desarrollo.

5. Definir las necesidades de personal de la empresa.

6. Crear y mantener un adecuado ambiente de trabajo entre las gerencias de la
empresa y con sus clientes externos. Controlar y solucionar posibles conflictos.

7. Coordinar y gestionar con la gerencia correspondiente el plan de desarrollo,
inversion, mantenimiento, gastos y operaciones.

8. Reconocer y aprobar los pagos a cargo de la empresa.

9. Representar a la empresa en las actividades que asi lo requieran.

10. Desarrollar y aprobar reglamentos, normas, manuales de funciones y
operaciones requeridos.

11. Evaluar solicitudes que realicen las diferentes areas de la empresa.

12. Preocuparse en capacitar a las personas que tiene a cargo, para un correcto
desempefio dentro de la empresa.

13. Evaluar y controlar la gestién de los jefes de departamento y la administracion
en general.

14. Vela por el cumplimiento de la Misién, Vision y Valores de la Institucion.

15. Debe mantenerse informado de nuevas técnicas, normas tributarias y de
caracter legal, concerniente a la Empresa y su funcion.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Titulo profesional universitario

PROFESION / OCUPACION

Ingenieria Industrial y/o Administracion de empresas

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

De preferencia con Maestria en

S f Microsoft Office — Nivel Avanzado
Direccidn de Operaciones

CONOCIMIENTO DE

IDIOMAS: CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

e Programacion de la produccién
Inglés — Nivel Avanzado e Gestion del talento humano
e Anélisis financiero

EXPERIENCIA LABORAL - EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS

SECTORES:
Experiencia minima de 04 afios en
areas de produccion, de Agroexportacion
preferencia en puestos de Jefatura
HABILIDADES:

Eficiente administracion del tiempo
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Trabajo bajo presién

Trabajo en equipo

Control del estrés

Capacidad de liderar a un grupo humano y a una compariia

Capacidad de analisis

Capaz de asumir riesgos y solucionarlos dentro del marco legal

Capacitacion especializada en el campo de su competencia

Buen trato con las personas y toma de decisiones

Trabajar bajo presién

Fuente: Elaboracion propia

e Gerente Administrativo:

Tabla 22. Perfil de puesto de Gerente Administrativo

/ N MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
0) ,
‘ CODIGO:

PALT 6L Gerente Administrativo

MOF-G2
NOMBRE DEL PUESTO: Gerente Administrativo
Depende
. A P . e Gerente General
LINEA DE Jerarquicamente de:
AUTORIDAD Y Ei Linea d e Analista financiero
SUBORDINACION jerce Linkade 1, contador
Autoridad sobre:
e Jefe de recursos humanos

Planificar, organizar, ejecutar, coordinar y controlar la administracion los recursos

MISION DEL de la empresa de manera eficaz y eficiente. Responsable de la politica financiera y
PUESTO administrativa de la organizacién.
1. Formular y proponer a la Gerencia General los objetivos y lineamiento de
politicas, estrategias, planes y programas para el desarrollo de actividades en su
ambito funcional, buscando optimizar el uso de los recursos de la Empresa.
2. Brindar informacidn oportuna a sus superiores en lo que a su area compete.
FUNCIONES 3. Autorizar juntamente con la Gerencia General la apertura de cuentas corrientes y
PRINCIPALES |de ahorros, para la colocacion de los recursos economicos de la empresa.

4. Supervisar el proceso de reclutamiento, seleccion, contratacion e induccion de
los recursos humanos en atencion de los requerimientos de personal de las diversas
areas de la empresa.

5. Supervisar la formulacion de los programas de desarrollo del potencial humano
de la empresa.
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6. Proponer, implementar y administrar estructuras remunerativas racionales y
equitativas, asi como programas de beneficios y compensaciones adicionales.

7. Gestionar y disponer los recursos financieros necesarios para las actividades y
procesos realizados por la empresa.

8. Supervisar el control y supervision de los bienes de la empresa, inmuebles,
activos, entre otros.

9. Estudiar las alternativas de inversion de la empresa con su respectiva
rentabilidad.

10. Planificar y determinar los objetivos y metas especificas del &rea, en
concordancia con los establecidos en el Plan Estratégico Empresarial

11. Conservar, distribuir y utilizar eficientemente los recursos que se le asignan a
Su area.

12. Elaborar y presentar informes periddicos y anuales sobre su gestion

13. Preocuparse en capacitar a las personas que tiene a cargo, para un correcto
desempefio dentro de la empresa.

14. Determinar indicadores que permitan evaluar la situacion de la organizacion.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Titulo profesional universitario

PROFESION / OCUPACION

Administracion de empresas y/o Ingenieria Industrial

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:
De preferencia Finanzas y Microsoft Office- Nivel Avanzado
Recursos Humanos Software de Gestion de proceso
CONOCIMIENTO DE _
IDIOMAS: CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:
Inglés nivel intermedio - e  Gestion de personal
avanzado e Analisis Financiero
) EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:

Experiencia minima de 4 afios en

) . . No es requisito fundamental
areas similares o afines

HABILIDADES:

Capacidad en la toma de decisiones

Capacidad de liderar y dirigir a un grupo de personas

Buen administrador del tiempo

Buenas habilidades de comunicacién oral y escrita

Manejo de relaciones interpersonales

Facilidades para trabajar en equipo

Manejo de riesgos
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Capacidad para resolver problemas eficientemente

Control de estrés

Trabajar bajo presién

Fuente: Elaboracion propia

e Analista financiero:

Tabla 23. Perfil de puesto de Analista financiero

&

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

CODIGO:
PaLT 6L Analista financiero
MOF-A1
NOMBRE DEL PUESTO: Analista financiero
LINEA DE , D_epende Gerente Administrativo
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD ¥ Ejerce Linea de
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Dirigir, organizar y ejecutar los planes y programas financieros de la empresa, sobre
la base de las normas generales establecidas previamente.

FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Dar cumplimiento a las normas y procedimientos establecidos para el correcto
funcionamiento del sistema financiero de la empresa.

2. Gestionar la apertura y mantener actualizados los libros y registros que sean de
su competencia.

3. Preparar, girar, endosar y cobrar cheques.

4. Reportar saldos diariamente.

5. Efectuar las transferencias bancarias en la empresa.

6. Controlar y preparar informes de los estados de cuentas de la empresa

7. Organizar, registrar y procesar sistematicamente y en forma diaria, los
documentos que generan ingresos y egresos de recursos financieros

8. Formular y controlar la ejecucidn del flujo de caja mensual proyectado, como
herramienta de gestion administrativo y financiero de la empresa

9. Supervisar la revision y firmas de cheques, comprobantes de pago y otros
documentos valorados.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Profesional graduado

PROFESION / OCUPACION

Finanzas, Contabilidad, Administracion de Empresas o carreras afines.

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:
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No especifica

Microsoft Office — Nivel Intermedio.
Software financiero

CONOCIMIENTO DE
IDIOMAS:

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

Ingles nivel intermedio

No especifica

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
SECTORES:

Experiencia minima de 2 afios en
areas similares

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Capacidad de manejo de tiempo

Buen manejo de relaciones interpersonales

Buena comunicacién oral y escrita

Capacidad de habla y escucha

Facilidad para trabajar en equipo

Eficiencia al resolver problemas

Saber controlar el estrés

Trabajar bajo presion

Fuente: Elaboracion propia

e Contador:

Tabla 24. Perfil de puesto del Contador

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

&

CcODIGO:
PaLT 6L Contador
MOF-A2
NOMBRE DEL PUESTO: Contador
LINEA DE ) D_epende Gerente Administrativo
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD Y

Ejerce Linea de

SUBORDINACION )
Autoridad sobre:

Ninguno

MISION DEL

PUESTO .
cobranzas respectivos

Suministrar informacién contable relevante acerca del ejercicio de la empresa que
permita la adecuada toma de decisiones. También se encarga de generar los reportes
necesarios que permitan analizar la situacion actual y gestionar todos los pagos y

1. Plantear, desarrollar y actualizar los procedimientos contables
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2. Revisar y autorizar las liquidaciones formuladas para el pago de obligaciones
tributarias, laborales y de otra indole.

3. Elaborar reportes contables con frecuencia mensual y anual

4. Elaborar Estado General, balance general y flujo de caja.

FUNCIONES 5. Determinar los flujos de ingresos y egresos en la empresa
PRINCIPALES .
6. Asegurar el cumplimiento de los pagos de la empresa.
7. Realizar estimaciones sobre los requerimientos de dinero en la empresa.
8. Determinar indicadores que permitan evaluar la situacion de la organizacion.
9. Formular y presentar oportunamente los informes de ejecucion
NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:
Superior Profesional Graduado
PROFESION / OCUPACION
Contabilidad, Administracion de empresas y carreras afines
ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:
No especifica Microsoft Office — Nivel Intermedio.
. Software contable.
CONOCIMIENTO DE _
IDIOMAS: CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:
Inglés nivel intermedio No especifica
) EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
EXPERIENCIA LABORAL.: SECTORES:
Experiencia minima de 2 afios en No es requisito fundamental
PERFIL DE &reas similares q
PUESTO

HABILIDADES:

Capacidad en la toma de decisiones

Buen administrador del tiempo

Buena comunicacién oral y escrita

Ordenado y puntual

Facilidad para resolver problemas eficientemente

Trabajo bajo presion

Trabajo en equipo

Habilidades con los nUmeros

Capacidad de analisis

Fuente: Elaboracion propia
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e Jefe de recursos humanos:

Tabla 25. Perfil de puesto del jefe de recursos humanos

&

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

CODIGO:
PALT 6L Jefe de recursos humanos
MOF-A3
NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de recursos humanos
LINEA DE , Dgpende Gerente Administrativo
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD ¥ Ejerce Linea de
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Gestionar el recurso humano de la organizacién, en lo que concierne a
contrataciones, capacitaciones y prestaciones de servicios a los trabajadores

FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Preparar informacidn y reportes diversos mensualmente, relativos a sus
funciones y a la gestion realizada.

2. Dotar de personal adecuado para cada puesto de trabajo.

3. Establecer planes de capacitacién de acuerdo con las necesidades de la empresa.

4. Disefiar un sistema de compensacién y reconocimientos.

5. Gestionar necesidades, conflictos y reclamos de los trabajadores.

6. Asegurar un buen clima laboral entre los trabajadores para el correcto desarrollo
de sus funciones.

7. Desarrollar y aplicar evaluaciones acerca del desempefio del personal.

8. Velar porque se cumplan en la organizacion las condiciones de seguridad en el
trabajo.

9. Mantener un registro actualizado del personal con informacion relevante.

10. Velar por el cumplimiento de las normas de control de asistencia del personal.

11. Mantener actualizado y reportar las estadisticas de control de asistencia y de
movimiento de acciones del personal.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Profesional Graduado

PROFESION / OCUPACION

Administracion de Empresas, Ingenieria Industrial y carreras afines.

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Capacitacion o especializacion en

Microsoft Office — Nivel intermedio.
Recursos Humanos

CONOCIMIENTO DE

IDIOMAS: CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:
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Inglés nivel intermedio No especifica

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS

EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:

Experiencia minima de 2 afios en

] . No especifica
areas similares

HABILIDADES:

Capacidad de manejo de personal

Buen administrador del tiempo

Resolucion de conflictos

Excelente comunicacion oral y escrita

Capacidad de escucha

Facilidad para trabajar en equipo

Buen tacto con las personas

Sociable y empatico

Comunicacion asertiva

Trabajar bajo presion

Fuente: Elaboracion propia

e Gerente de Operaciones:

Tabla 26. Perfil de puesto del Gerente de Operaciones

y X MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
2 ,
CODIGO:
PALT 6L Gerente de Operaciones
MOF-G3
NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Operaciones
, Dfepende Gerente General
. Jerdrquicamente de:
LINEA DE Jote de al ~
AUTORIDAD Y iorce Linen d Ie ¢ eta rgacer:_ o
SUBORDINACION Jercg inea de nspector de ca_l,a
Autoridad sobre: Jefe de produccion
Jefe de mantenimiento

MISION DEL
PUESTO

Planificar, gestionar, coordinar, dirigir los procesos de abastecimiento, produccion,
almacenamiento y distribucién del producto. A su vez, asegura las caracteristicas y
especificaciones de este. Supervisar las actividades relacionadas a la producciény la
calidad del producto a lo largo de sus procesos. Ademas, supervisa el mantenimiento
que se le realiza a la maquinaria y a los equipos de la planta
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FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Coordinar, aprobar y supervisar la planificacion de los procesos que han de
seqguirse para el abastecimiento, produccidn, almacenamiento y distribucién del

producto.

2. Establecer y registrar un método estandarizado para la produccion del material
gue permita mejores practicas presentes y futuras dentro de la empresa.

3. Coordinar, aprobar y supervisar las actividades realizadas por cada una de las
areas que tiene la gerencia de Operaciones a su cargo, de tal manera que se asegure
el desempefio de éstos acuerdo a los objetivos de la organizacion.

4. Proponer a la Gerencia General las politicas y normas que orienta el desarrollo
de actividades en la gerencia de Operaciones

5. Elaboracion del presupuesto anual general de la Gerencia de Operaciones para la
asignacion de recursos segun la aprobacion de la Gerencia General

6. Supervisar el mantenimiento que se le realiza a la maquinaria y a los equipos de

la planta.

7. Supervisar el control de calidad que se realiza a los lotes de palta de descarte y al

producto terminado.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO:

GRADO ACADEMICO:

Superior

Profesional Graduado

PROFESION / OCUPACION

Ingeniero Industrial

ESPECIALIZACION:

CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Estudios de Post grado en
Operaciones, Logistica y Cadena
de Suministros

Nivel Usuario: Intermedio
MS Project

CONOCIMIENTO DE
IDIOMAS:

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

Inglés Nivel Intermedio-
Avanzado

Deseable conocimiento con normativa del
Medio Ambiente y Seguridad Industrial

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
SECTORES:

05 afos de experiencia en
empresas de manufactura

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Liderazgo

Trabajar bajo presion

Trabajar en equipo

Solucionar problemas

Comunicacion

Juicio Critico

Fuente: Elaboracion propia
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Inspector de calidad

Tabla 27. Perfil de puesto del Inspector de calidad

Y, | MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
2 ,

CODIGO:

PALT 1L Inspector de calidad
MOF- O1

NOMBRE DEL PUESTO: Inspector de calidad
LINEA DE Jerér Ii?f:r:gf\te de: Gerente de Operaciones
AUTORIDAD ¥ Ejeqrce Linea de .
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Realizar el control de calidad de los lotes recepcionados de palta de descarte, realizar
el control de calidad a los frutos una vez finalizado el proceso de deshidratado,
realizar el control de calidad del producto en proceso y terminado. Ademas, debe
documentar los resultados obtenidos e informar el rechazo o aceptacion de los lotes
al gerente de operaciones

FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Determinar métodos de muestreo para analizar la calidad de la materia prima, la
palta deshidratada, el producto en proceso y el producto terminado.

2. Analizar las muestras de la materia prima, la palta deshidratada, el producto en
proceso Y el producto terminado.

3. Comprobar que los resultados obtenidos cumplan con los estandares de calidad
de la materia prima, la palta deshidratada, el producto en proceso y el producto
terminado.

4. Documentar los resultados obtenidos de las experimentaciones.

5. Informar acerca de la aceptacion o rechazo de los lotes, bins o pallets

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Técnico

PROFESION / OCUPACION

Técnico Inspector de Control de Calidad

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Ninguna Nivel Usuario: Avanzado

CONOCIMIENTO DE CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

IDIOMAS:
Inglés Nivel Intermedio Ninguna
EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:

03 afos de experiencia en

No es requisito fundamental
empresas

HABILIDADES:
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Orden y limpieza

Capacidad de anélisis

Trabajo bajo presién

Resolucion de conflictos

Fuente: Elaboracion propia




e Jefe de almacén:
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Tabla 28. Perfil de puesto del jefe de almacén

/ )
)
PALT 1L

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Jefe de almacén

CODIGO:

MOF-O2

NOMBRE DEL PUESTO:

Jefe de almacén

LINEA DE

Depende
Jerarquicamente de:

Gerente de Operaciones

AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

Ejerce Linea de
Autoridad sobre:

Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Registrar las entradas de los lotes de paltas de descarte al almacén de materia prima
y registrar la salida de estos al area de produccion, registrar las entradas y salidas
de los pallets del almacén de producto terminado. Ademas, debe custodiar de forma
fiel y eficiente los pallets que contienen el producto terminado para su posterior
venta, custodiar los pallets rechazados y las mermas.

1. Registrar las entradas de lotes de palta de descarte al almacén de materia prima

2. Registrar salida de carga de palta de descarte a area de produccion.

FUNCIONES
PRINCIPALES

3. Registrar las entradas de los pallets al almacén de producto terminado

4. Registrar las salidas de los pallets al ser despachados para su venta

5. Registrar las mermas obtenidas.

NIVEL EDUCATIVO:

GRADO ACADEMICO:

Superior

Técnico

PROFESION / OCUPACION

Técnico Laboral en Almacén y Bodegaje

ESPECIALIZACION:

CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Ninguna

MS Office: Nivel intermedio

PERFIL DE

CONOCIMIENTO DE
IDIOMAS:

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

PUESTO

Inglés Nivel Intermedio

e Ninguna

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
SECTORES:

02 afos de experiencia en
empresas de manufactura

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Trabajo en equipo

Capacidad de analisis
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Trabajo bajo presién

Resolucion de conflictos

Orden y limpieza

Habilidad con los niimeros

Fuente: Elaboracion propia

e Jefe de produccion:

Tabla 29. Perfil de puesto del jefe de produccién

/ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
: CODIGO:
PALT 6L Jefe de produccion
MOF-03
NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de produccion
LINEA DE ) D_epende Gerente de Operaciones
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD ¥ Ejerce Linea de
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

Organizar y dirigir las actividades y procesos involucrados en la produccion de pasas
a partir de palta de descarte, asi como la determinacion de las condiciones ideales de

MISION DEL produccion que permitan obtener el mejor beneficio para la empresa dado el uso
PUESTO correcto de recursos, la planificacion adecuada, etc. Es responsable y debe supervisar
las actividades que realizan los puestos sobre los que ejerce autoridad
1. Apoyo en la elaboracidon del presupuesto anual general de la Gerencia de
Operaciones para la asignacion de recursos, especialmente en el area de
Produccion.
2. Identificar los fallos que pueden ocasionarse en la fabrica. De esta manera
FUNCIONES ;s;:léa; :J:sliDtljgc(ijgnAcmon donde se establezca las acciones a tomar para hacer
PRINCIPALES - — -
3. Supervisar las actividades de los operarios.
4. Evaluar el rendimiento de la maquinaria y la de sus operarios respectivos.
5. Capacitar al personal que trabaja en fabrica para la correcta utilizacion de
la maquinaria y el mejor desarrollo de funcion.
NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:
Superior Profesional Graduado
PEREIL DE PROFESION / OCUPACION
PUESTO Ingeniero Industrial

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Operaciones Nivel Usuario: Intermedio
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CONOCIMIENTO DE

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

IDIOMAS:
Inglés Nivel Intermedio e Ninguna
] EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:

04 afos de experiencia en
empresas de manufactura

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Liderazgo

Trabajar bajo presion

Trabajar en equipo

Solucionar problemas

Comunicacion

Juicio Critico

Fuente: Elaboracion propia

e Jefe de mantenimiento:
Tabla 30. Perfil de puesto del jefe de mantenimiento

/! )
)
PALT 6L

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Jefe de mantenimiento

CODIGO:

MOF-04

NOMBRE DEL PUESTO:

Jefe de Mantenimiento

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

Depende
Jerdrquicamente de:

Gerente de Operaciones

Ejerce Linea de
Autoridad sobre:

Ninguno

Dirigir el mantenimiento predictivo, preventivo y correctivo a las diferentes

MISION DEL maquinas de la linea de produccién

PUESTO

1. Programar el mantenimiento predictivo, preventivo a la maquinaria de la planta.
FUNCIONES
PRINCIPALES | 2- Dirigir el mantenimiento predictivo, preventivo y correctivo a la maquinaria de
la planta.
NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:
PERFEIL DE Superior Ingeniero
PUESTO PROFESION / OCUPACION

Ingeniero Mecénico
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ESPECIALIZACION:

CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Gestion de Mantenimiento

Ninguno

CONOCIMIENTO DE
IDIOMAS:

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

Ninguno

Mantenimiento de Maquinaria

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
SECTORES:

06 afnos de experiencia en
empresas de manufactura de
preferencia en empresas
agroindustriales

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Trabajo en equipo

Capacidad de Analisis

Trabajo bajo presién

Resolucion de Conflictos

Juicio Critico

Perseverancia

Fuente: Elaboracion propia
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o Gerente Comercial:

Tabla 31. Perfil de puesto de Gerente Comercial

y. ‘ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Q ,
\ CODIGO:
PALT 6L Gerente Comercial
MOF-G4
NOMBRE DEL PUESTO: Gerente Comercial
LINEA DE , Dgpende Gerente General
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD Y Ei i q Jefe d
SUBORDINACION Jercg fnea de efe de compras
Autoridad sobre: Jefe de ventas

MISION DEL
PUESTO

Organizar, coordinar, planificar y ejecutar la gestion comercial de la empresa
(compras, ventas) teniendo en cuenta principios como eficiencia, eficacia y
efectividad empresarial. El gerente comercial debe realizar su trabajo siguiendo la
linea base impuesta por la empresa

FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Formular en coordinacion con las areas los manuales de procedimientos
que orientaran las actividades de compras, comercializacion, medicion del
consumo

2. Analizar los indicadores de gestion para tomar las medidas correctivas
oportunas.

3. Evaluar mensualmente la informacion del sistema comercial informético a fin de
proponer e implementar acciones para mejorar 10s ingresos de la empresa.

4. Desarrollar investigaciones de mercado a fin de obtener informacion de la
demanda y calidad de los servicios.

5. Mantener un control y supervision permanente sobre la morosidad a fin
de disminuir el indice.

6. Controlar y evaluar los parametros de eficiencia y eficacia en el proceso
de medicién y emisidn de los recibos y otros documentos de cobranza que
emita la empresa.

7. Participar activamente en los procesos de formulacion del Plan Maestro
Optimizado en conjunto con el Gerente de Operaciones.

8. Supervisar las tareas que realizan dia a dia las personas a su cargo y el
trabajo en equipo de estos.

9. Liderar y representar a sus subordinados, ya sea frente al directorio o
clientes.

10. Evaluar y aprobar las decisiones tomadas por los jefes de ventas y jefes
de compras.

11. Evaluar y aprobar las facturas y comprobantes emitidos por el jefe de
facturacion y cobranza.
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12. Preocuparse en capacitar a las personas que tiene a cargo, para un
correcto desempefio dentro de la empresa.

13. Planificar y determinar los objetivos y metas especificas del area, en
concordancia con los establecidos en el Plan Estratégico Empresarial.

14. Garantizar la eficiencia y eficacia de la gestion comercial.

15. Conservar, distribuir y utilizar eficientemente los recursos que se le

asignan a su area.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO:

GRADO ACADEMICO:

Superior

Titulo profesional universitario

PROFESION / OCUPACION

Administracién de empresas, Ingenieria Industrial, Economia y carreras

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

Especializado de preferencia en
marketing, administracion de
empresas 0 negocios
internacionales

Microsoft Office- Nivel Avanzado
Software de Gestion de procesos

CONOCIMIENTO DE

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

IDIOMAS.:
Inglés nivel intermedio — Estudio del mercado
avanzado Capacitacion especializada en su area

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS

SECTORES:

Experiencia minima de 3 afios
en areas similares o afines

No es requisito fundamental

HABILIDADES:

Capacidad de liderar y dirigir a un grupo de personas

Buena comunicacion oral y escrita

Capacidad de toma de decisiones

Buen manejo de relaciones interpersonales

Facilidad para trabajar en equipo

Trabajar bajo presion

Resolver problemas eficientemente

Manejo de riesgos

Fuente: Elaboracion propia
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e Jefe de compras:

Tabla 32. Perfil de puesto del jefe de compras

y MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
o |
: CODIGO:

PALT 6L Jefe de compras

MOF-C1
NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de compras
LINEA DE Jerér Ia?::r:gf\te de: Gerente Comercial
AUTORIDAD ¥ Eje?rce Linea de |
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Analizar y determinar la demanda del mercado objetivo con la finalidad de responder
rapidamente a sus requerimientos. Para esto, debe establecer alianzas estratégicas
tanto con proveedores como con clientes para la obtencion de informacion fiable y
oportuna.

FUNCIONES
PRINCIPALES

1. Proveer en forma oportuna, con la adecuada calidad y el menor costo, los bienes
y servicios necesarios para el desarrollo normal de las actividades de la empresa.

2. Supervisar los procesos de ingresos y salidas de materiales, combustibles, Gtiles
de escritorio y otros bienes del almacén, dando su visto bueno.

3. Ejecutar de acuerdo con los procedimientos internos vigentes, las compras de
bienes y contratacion de servicios requeridos.

4. Solicitar cotizaciones de los bienes y servicios requeridos por las diferentes areas
de la empresa.

5. Emitir y controlar las 6rdenes de compra y de servicios.

6. Programar las necesidades de materiales de uso rutinario en la empresa,
estableciendo niveles de stock minimos requeridos.

7. Formular y mantener actualizado el catalogo de precios y materiales
comunmente solicitados en la empresa.

8. Clasificar, codificar y registrar el ingreso de los bienes patrimoniales adquiridos
por la empresa.

9. Crear alianzas estratégicas con los proveedores con la finalidad de asegurar la
disponibilidad de los recursos, el aumento de la eficiencia y la flexibilidad de la
cadena de suministros.

10. Establecer normas para procesos de seleccion, adquisicion y contratacion de
servicios para garantizar la credibilidad de los procedimientos.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Profesional graduado

PROFESION / OCUPACION

Ingenieria Industrial, Negocios internacionales, Administracion de empresas y
carreras afines

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:
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De preferencia especializacion en
Logistica y cadena de suministros

Microsoft Office- Nivel intermedio
Software de Gestion de procesos

CONOCIMIENTO DE
IDIOMAS:

CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

Inglés nivel intermedio

No especifica

EXPERIENCIA LABORAL:

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
SECTORES:

Experiencia minima de 2 afios en
puestos afines.

No especifica

HABILIDADES:

Capacidad de Liderazgo

Buena organizacion y vision global de la empresa

Capacidad de manejo de tiempos

Buena comunicacion oral y escrita

Buen manejo de relaciones interpersonales

Facilidad para trabajar en equipo

Trabajar bajo presién

Resolver problemas eficientemente

Capacidad para sociabilizar

Control del estrés

Fuente: Elaboracion propia

e Jefe de ventas:

Tabla 33. Perfil de puesto del jefe de ventas

A MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
2 ,
’ CODIGO:

PALT 6L Jefe de ventas

MOF-C2
NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de ventas
LINEA DE Jerér [3?(?;:12§te de: Gerente Comercial
AUTORIDAD Y q '

Ejerce Linea de

SUBORDINACION .
Autoridad sobre:

Ninguno

Supervisar y controlar en forma eficiente y eficaz la recaudacién de fondos de la

MISION DEL empresa por venta de aceite de palta y su custodia en las diferentes entidades

PUESTO

financieras
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1. Mantener actualizado el libro de registro de ventas.

2. Elaborar mensualmente reportes de las ventas para presentar al Gerente
comercial.

3. Mantener una continua actualizacion de nuestro mercado objetivo.

FUNCIONES 2 Elab <o de los client - traba
PRINCIPALES . Elaborar un registro de los clientes con quienes se trabaja.
5. Actualizar, administrar y supervisar los contratos y/o convenios de venta.
6. Garantizar la eficiencia y eficacia en el cumplimiento del plan de ventas.
7. Velar por el cumplimiento de las metas en cuanto a ventas se refiere.
NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:
Superior Profesional graduado
PROFESION / OCUPACION
Administracién de empresas, Economia y carreras afines
ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:
. Microsoft Office- Nivel intermedio
Marketing y Ventas Software de Gestion de procesos
CONOCIMIENTO DE _
IDIOMAS: CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:
PERFIL DE Inglés nivel intermedio No especifica
PUESTO

EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS

EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:

Experiencia minima de 2 afios en

. No especifica
puestos afines. P

HABILIDADES:

Capacidad para trabajar en equipo

Capacidad para socializar facilmente

Eficiente administracion del tiempo

Buena comunicacion oral y escrita

Buenas relaciones interpersonales

Capacidad de anélisis y sintesis
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Capacidad para trabajar bajo presion

Fuente: Elaboracion propia

e Gerente de Marketing y comunicaciones:
Tabla 34. Perfil de puesto del Gerente de Marketing y comunicaciones

/ | MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
o) | _
i Gerente de Marketing y CODIGO:
comunicaciones MOF-G4
NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Marketing y comunicaciones
LINEA DE , D_epende Gerente General
Jerarquicamente de:
AUTORIDAD ¥ Ejerce Linea de
SUBORDINACION i
Autoridad sobre: Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Desarrollar todo lo relacionado a marketing de la empresa, para alcanzar objetivo
de posicionamiento como lider en la produccion de aceite de palta y gestionar una
imagen publica de gran prestigio valores de los colaboradores, asi mismo, vela por
la correcta comunicacion entre las areas de la empresa y con otras empresas
externas.

FUNCIONES
PRINCIPALES

1.Realizar el plan y presupuesto de marketing

2. Liderar el desarrollo de imagen de la planta

3.Generar y desarrollar plan de comunicacién y de marketing para clientes internos
y externos

4. Analisis de mercado y generacion de nuevas ideas de negocio

5.Disefiar e implementar propuestas graficas segun los requerimientos del area

6. Responsable de la planificacion, organizacion y supervision de eventos externos
e internos

7.Manejo de redes sociales

8. Organizar y mantener actualizado el archivo de fotografias y videos corporativos

9. Disefio de presentaciones corporativos

10. Portavoz y comunicador interareas.

PERFIL DE
PUESTO

NIVEL EDUCATIVO: GRADO ACADEMICO:

Superior Licenciado

PROFESION / OCUPACION

Marketing, comunicaciones, Publicidad o afines

ESPECIALIZACION: CONOCIMIENTO DE INFORMATICA:

MS Office: Avanzado
Manejo sistema ERP y SAP
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CONOCIMIENTO DE CONOCIMIENTO DE ESPECIALESS:

IDIOMAS:
Marketing digital
Gestidn integral de campafias
Ingles nivel: Avanzado Gestién de medios de comunicacién
Conocimiento avanzado de disefio grafico o
publicidad
) EXPERIENCIA LABORAL EN OTROS
EXPERIENCIA LABORAL: SECTORES:
05 afos en puestos similares No especifica
HABILIDADES:

Pensamiento est4rategico

Liderazgo

Enfoque al cliente

Conocimiento del mercado

Capacidad de negociacion

Iniciativa

Fuente: Elaboracion propia

5.5.6. Disefio de logo

El logo de una empresa es una imagen compuesta por simbolos, letras o signos independientemente si
es que tiene uno, dos o los tres elementos, que sirve para identificar a una empresa 0 marca y asi
distinguirla por sobre las demas.

Proceso creativo

En esta etapa se recopilaron las opiniones de los miembros del equipo sobre cémo deberia ser el logo.
La idea principal fue: combinar una gota de acete con un fruto de palta, y que en su composicion resulte
una imagen equilibrada en tanto al concepto de ambas cosas.

Diseno de logo.

En esta etapa del proceso creativo ya se empez0 a usar el ordenador para plasmar un programa vectorial
(Photoshop) donde se le dio la forma, el color, las dimensiones, tipografia a los 2 bocetos de los logos
y se comenz6 a realizar. Para el caso se recurrié a usar imagenes sin derechos de autor, que nos
permitiran editarlas y moldearlas a nuestras necesidades.

Presentacion
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Una vez digitalizados los bocetos digitales se procede a su presentacion quedando como opciones las
indicadas:

Figura 58.Disefio del logo opcién 1.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 59. Disefio del logo opcion 2.

Fuente: Elaboracidn propia.

\

-~
PAT BiL

Figura 60. Disefio Logotipo final.

Fuente: Elaboracion propia.









Capitulo 6. Analisis econémico y financiero

En este capitulo se realizara una evaluacion en cuanto a los indices de rentabilidad del proyecto,
VAN, TIR, Ratio B/C y el periodo de recupero de la inversion. Se determinara el presupuesto de
inversion del proyecto, asi como el de ingresos y se detallaran los costos y gastos necesarios para
producir la capacidad total de la planta. También se determinara el punto de equilibrio en unidades y
precio para determinar a qué precio es mas rentable ofrecer el producto y cuantas unidades de ventas
se necesitan para cubrir los costos.

6.1. Presupuesto de inversion
Presupuesto de inversion inicial y primera produccion, contempla las condiciones necesarias para que
la empresa inicie con sus actividades.

Tabla 35. Presupuesto de inversién inicial y primera produccion

- Unidades | Valor Unitario Costo Total

R requeridas S/ Fijo S/ Variable S/
) ACTIVO FIJO:
Infraestructura
Terreno m2 500 S/.  1.685,00 | S/. 842.500,00
Adaptacion Unidad 1 S/. 539.200,00 | S/. 539.200,00
Maquinaria y Equipo
Mesas Unidad 2 S/. 600,00 | S/. 1.200,00
Escritorios Unidad 14 S/. 299,90 | S/. 4.198,60
Sillas Unidad 14 S/. 59,90 | S/. 838,60
Mostradores Unidad 5 S/. 316,80 | S/. 1.584,00
Computadoras Unidad 14 S/, 1.499,00 | S/. 20.986,00
Impresoras Unidad 5 S/. 849,00 | S/. 4.245,00
Teléfonos Unidad 14 S/. 689,00 | S/. 9.646,00
Uniformes Unidad 35 S/. 50,00 | S/. 1.750,00
Mesas de acero Unidad 3 S/.  7.722,00 | S/. 23.166,00
Bandeja rectangular de
acero Unidad 1 S/. 485,10 | S/. 485,10
Balanza electrénica Unidad 2 S/. 513,00 | S/. 1.026,00
Costos de maquinaria
Secadoras Unidad 4 S/, 277995 | S/. 11.119,79
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Despulpadoras Unidad 2 S/. 46.623,95 | S/.  93.247,90

Prensa Hidraulica Unidad 1 S/. 35.385,00 | S/. 35.385,00

Monobloque de

Embotellado Unidad 1 S/. 47.180,00 | S/. 47.180,00

Maquina etiquetadora | Unidad 1 S/. 19.057,50 | S/. 19.057,50

Montacargas Unidad 1 S/. 11.000,00 | S/. 11.000,00

TOTAL ACTIVOS

F1JOS S/. 1.667.815,49

) GASTOS DE

OPERACION:

Costos de registro

Blsqueda de la

denominacion Unidad 1 S/. 20,00 | S/. 20,00

Pago notario publico

por la minuta Unidad 1 S/. 200,00 | S/. 200,00

Derecho de inscripcion

en SUNARP Unidad 1 S/. 70,00 | S/. 70,00

Copia de inscripcion a

SUNAT Unidad 1 S/. 20,00 | S/. 20,00

Informe de bienes

(Registros publicos) Unidad 1 S/. 40,00 | S/. 40,00

Licencia Unidad 1 S/. 250,00 | S/. 250,00

Registro de marca en

INDECOPI Unidad 1 S/. 1.200,00 | S/. 1.200,00

TOTAL GASTOS DE

OPERATIVOS S/. 1.800,00

I11) CAPITAL DE

TRABAJO

Materia prima e

insumos

Palta Kilogramos | 17820 | S/. 4,00 S/. 71.280,00
Botella y tapa Unidad 5506 S/. 0,98 S/. 5.395,88
Cajas Unidad 460 S/. 3,83 S/. 1.760,00
Etiqueta Unidad 5509 S/. 0,17 S/. 935,00
Mano de obra

Obreros Unidad 21 S/. 930,00 S/. 19.530,00
TOTAL CAPITAL

DE TRABAJO S/. 98.900,88
IV) COSTOS

INDIRECTOS

Gastos

Administrativos

Inspector de calidad

(MOQI) Unidad 1 S/.  3.800,00 | S/. 3.800,00

Jefe de almacén (MOI) | Unidad 1 S/. 3.000,00 | S/. 3.000,00

Jefe de produccién

(MOQI) Unidad 1 S/.  2.300,00 | S/. 2.300,00

Jefe de mantenimiento | Unidad 1 S/.  1.600,00 | S/. 1.600,00

Servicios Meses 1 S/.  4.150,00 | S/. 4.150,00

Sueldos Personal

Gerente general Meses 1 S/. 20.000,00 | S/. 20.000,00

Gerente administrativo | Meses 1 S/. 10.000,00 | S/. 10.000,00

Gerente de operaciones | Meses 1 S/. 10.000,00 | S/. 10.000,00

Gerente comercial Meses 1 S/. 10.000,00 | S/. 10.000,00
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Gerente de marketing y

comunicaciones Meses 1 S/. 10.000,00 | S/. 10.000,00
Analista financiero Meses 1 S/.  3.000,00 | S/. 3.000,00
Contador Meses 1 S/.  5.000,00 | S/. 5.000,00
Jefe de recursos

humanos Meses 1 S/.  6.000,00 | S/. 6.000,00
Jefe de compras Meses 1 S/.  5.000,00 | S/. 5.000,00
Jefe de ventas Meses 1 S/.  5.000,00 | S/. 5.000,00
Gastos de ventas

Marquetin Meses 3 S/, 2.000,00 | S/. 6.000,00
TOTAL COSTOS

INDIRECTOS S/.  104.850,00
TOTAL S/. 1.873.366,37

Fuente: Elaboracion propia

6.2. Presupuesto de costos y gastos
Presupuesto de costos estd compuesto por la mano de obra directa, la materia prima y los costos
indirectos de fabricacion. El detalle se muestra a continuacion:

a) Costos de Mano de obra directa (MOD): Comprende las remuneraciones de los operarios de planta
gue trabajan directamente en la produccion.

Tabla 36. Presupuesto de mano de obra directa (En nuevos soles)

Proceso N° total de
operarios

Lavado 4

Pelado y 2

deshuesado

Secado 12

Prensado 1

hidraulico y

filtrado

Envasado 1

Etiquetado 1

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia

Salario mensual
(S/)

930.00
930.00

930.00
930.00

930.00
930.00

Remuneracién Presupuesto
anual (S/.) total (S/.)
11,160.00 44,640.00
11,160.00 22,320.00
11,160.00 133,920.00
11,160.00 11,160.00
11,160.00 11,160.00
11,160.00 11,160.00
234,360.00

b) Costos de materia prima: En la tabla 70 se observa el monto total de los materiales directos sin

IGV.

Tabla 37. Presupuesto de materia prima

Descripcion  Monto mensual
(S1.)

Paltas 71,280.00

Botellas 5,395.88

Cajas 1,760.00

Etiquetas 935.00

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia

Monto anual
(S1)

855,360.00
64,750.00
21,120.00
11,220.00

952,8450.00
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c) Costos indirectos de fabricacion (CIF): Se incluye la remuneracion del personal de mano de obra
indirecto y gastos generales empleados en la produccién. En la siguiente tabla se detallan.

Tabla 38. Presupuesto de costos indirectos de fabricacion

Descripcion Salario mensual (S/.) Remuneracion anual (S/.)

Inspector de calidad 3,000.00 36,000.00
Jefe de almacén 2,500.00 30,000.00
Jefe de produccion 2,300.00 27,600.00
Jefe de mantenimiento 1,600.00 19,200.00
Servicios generales 1,000.00 12,000.00
TOTAL 124,800.00

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, el presupuesto de gastos esta conformado por el gasto de servicios contemplados y por
los gastos de salario del area administrativa.

a) Gastos generales: a continuacion, se detallan los servicios empleados y su respectivo monto.

Tabla 39. Presupuesto de gastos generales

Servicios Monto mensual Gasto anual

(/) (S/))
Electricidad 1,800.00 21,600.00
Agua 200.00 2,400.00
Teléfono 1,950.00 23,400.00
Internet 200.00 2,400.00
TOTAL 49,800.00

Fuente: Elaboracion propia

b) Gastos de salarios administrativos: conformados por los salarios del personal del area
administrativa. A continuacion, se muestra a detalle.

Tabla 40. Presupuestos de gastos administrativos

Descripcion Salario mensual (S/.) Remuneracién anual (S/.)
Gerente general 5,000.00 60,000.00
Gerente administrativo 4,000.00 48,000.00
Gerente de operaciones 4,000.00 48,000.00
Gerente comercial 4,000.00 48,000.00
Gerente de marketing y 4,000.00 48,000.00
comunicaciones

Analista financiero 3,000.00 36,000.00
Contador 3,000.00 36,000.00
Jefe de recursos humanos 3,000.00 36,000.00
Jefe de compras 2,500.00 30,000.00
Jefe de ventas 3,000.00 36,000.00

TOTAL 426,000.00



6.3. Presupuesto de ingresos
En el capitulo de investigacion de mercado se estimd una demanda anual de hasta 694,250 botellas de aceite de palta al afio. En el capitulo de ingeniera del

proyecto, la capacidad de la planta esta definida para 66,079 botellas al afio. Por lo que se supone la venta de 66, 000 botellas al afio, manteniendo constante las ventas del
afio 1 al afio 10.
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El precio de venta inicial es de S/ 36.00, ya que, en el capitulo de investigacion de mercado, resultado del andlisis se concluy6 ese precio de venta. Como se
menciona en el diario gestion, se prevé que la inflacién terminaré el 2021 en 2.3% (Gestion, 2020).Por ello los precios del afio 2 al afio 10 varian por la inflacion
anual. Asimismo, se considera un IGV de 18% del precio de venta.

60000 | 60000 60000 60000 60000 60000 60000 60000 60000 60000 60000 600000

36.00 |36.00 36.83 37.68 38.54 39.43 40.33 41.26 4221 43.18 44.18 399.64

36.00 |36.00 36.83 37.68 38.54 39.43 40.33 41.26 4221 43.18 44.18 399.64

2952 [29.52 30.20 30.89 31.60 32.33 33.07 33.84 34.61 35.41 36.22 327.70
2,160,000.00 |2,209,680.00 |2,260502.64 |2,312,494.20 |2,365,681.57 |2,420,092.24 |2,475,754.36 |2,532,696.72 |2,590,948.74 |2,650,540.56 |23,978,391.03

[18%] |388,800.00 397,742.40 | 406,890.48 416,248.96 425,822.68 435,616.60 445,635.79 455,885.41 466,370.77 477,097.30 4,316,110.39

Figura 61. Presupuesto de Ingresos.
Fuente: Elaboracion propia.
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6.4. Punto de equilibrio y depreciacion

Para determinar el nimero de unidades que tiene que vender para llegar al punto de equilibrio, se usa
la siguiente formula: Numero de unidades en el punto de equilibrio = Costos directos totales / (Precio
de venta por unidad — Costo variable por unidad)

Tabla 41.Costos fijos mensuales

Costos fijos mensuales

Salarios

Gerente general S/. 5.000,00
Gerente administrativo S/. 4.000,00
Gerente de operaciones S/. 4.000,00
Gerente comercial S/. 4.000,00
Gerente de marketing y

comunicaciones S/. 4.000,00
Analista financiero S/.  3.000,00
Contador S/. 3.000,00
Jefe de recursos humanos S/. 3.000,00
Jefe de compras S/, 2.500,00
Jefe de ventas S/ 3.000,00
Servicios en general S/, 4.150,00
TOTAL S/. 39.650,00

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 42. Costos variables mensuales

Costos Variables mensuales

Salarios

Mano de obra directa S/. 19.530,00
Costos indirectos fabricacion S/. 7.900,00
Materia prima S/, 79.370,88
TOTAL S/. 106.800,88

Fuente: Elaboracion propia.

Obtenemos:

e Costo unitario Variable S/.19,42
e Precio de venta unitario S/.44,00
e Cantidad de equilibrio 1612,991
e Ingreso de equilibrio S/.70.971,62



5/.250.000,00

5/.200.000,00

5/.150.000,00

5/.100.000,00
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Punto de equilibrio

_

$/.50.000,00 /

s/.-
0 1000 2000 3000 4000 5000 6000
Costo Total Ingreso por ventas
Figura 62. Gréfico Punto de equilibrio
Fuente: Elaboracion propia
Calculo de Depreciacion, segin Reglamento de la Ley del Impuesto a la Renta.
Tabla 43.Calculo de depreciacion
Apertura activo fijo S/. 1.667.815,49
Valor
Cantidad | unitario Costo Total | % Dep | Dep. Anual Dep. Mensual
Terreno 1 842500 842500 0% SI. - | S -
Edificio 1 539200 539200 3% S/. 16.176,00 | S/. 1.348,00
Muebles y enseres S/.  3.322,23 | S/. 276,85
S/ S/. Sl
Mesas 2 S/. 600,00 |1.200,00 10% | 120,00 10,00
S/. S/. S/.
Escritorios 14 S/. 299,90 | 4.198,60 10% | 419,86 34,99
S/. S/. Sl
Sillas 14 S/, 59,90 | 838,60 10% | 83,86 6,99
S/. S/. S/.
Mostradores 5 S/, 316,80|1.584,00 10% | 158,40 13,20
S/. S/. S/.
Uniformes 35 S/, 50,00 |1.750,00 10% | 175,00 14,58
S/ S/. Sl
Mesas de acero 3 S/. 7.722,00 | 23.166,00 10% | 2.316,60 193,05
Bandeja rectangular S/. S/. Sl
de acero 1 S/. 485,10 | 485,10 10% | 48,51 4,04
Equipo de
procesamiento de
datos S/l 897575 | SI. 747,98
S/. S/. Sl
Computadoras 14 S/. 1.499,00 | 20.986,00 25% | 5.246,50 437,21
S/. S/. S/.
Impresoras 5 S/. 849,00 | 4.245,00 25% | 1.061,25 88,44
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S/. S/. S/.
Teléfonos 14 S/. 689,00 | 9.646,00 25% | 2.411,50 200,96
S/. S/. S/.
Balanza electrénica 2 S/. 513,00 | 1.026,00 25% | 256,50 21,38
Maquinaria S/. 43.398,04 | S/. 3.616,50
S/. S/. S/
Secadoras 4 S/. 2.779,95 | 11.119,79 20% | 2.223,96 185,33
S/. S/. S/. S/.
Despulpadoras 2 46.623,95 93.247,90 20% | 18.649,58 1.554,13
S/. S/. S/. S/
Prensa Hidraulica 1 35.385,00 35.385,00 20% | 7.077,00 589,75
Monobloque de S/ S/ S/. Sl
Embotellado 1 47.180,00 47.180,00 20% | 9.436,00 786,33
Maquina S/. S/. S/. S/.
etiquetadora 1 19.057,50 19.057,50 20% | 3.811,50 317,63
S/. S/. S/. S/.
Montacargas 1 11.000,00 11.000,00 20% | 2.200,00 183,33
Total depreciacion S/ 71.872,02 | S/. 5.989,33
Fuente: Elaboracion propia
6.5. Flujo economico y financiero
Se han determinado los médulos de egresos, y el flujo de caja para diez afios.
Tabla 44. Tabla de egresos
EGRESOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MATERIA PRIMA 952450,56 | 952450,56 | 952450,56 | 952450,56 | 952450,56
MANO DE OBRA 234360,00| 234360,00| 234360,00| 234360,00| 234360,00
COSTOS INDIRECTOS 94800,00| 94800,00| 94800,00| 94800,00| 94800,00
GASTOS
ADMINISTRATIVOS 426000,00 | 426000,00| 426000,00| 426000,00| 426000,00
GASTOS GENERALES 49800,00| 49800,00| 49800,00{ 49800,00| 49800,00
TOTAL COSTOS 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56
TOTAL GASTOS 475800,00| 475800,00| 475800,00| 475800,00| 475800,00
EGRESOS ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
MATERIA PRIMA 952450,56 | 952450,56| 952450,56| 952450,56 | 952450,56
MANO DE OBRA 234360,00| 234360,00| 234360,00| 234360,00| 234360,00
COSTOS INDIRECTOS 94800,00| 94800,00| 94800,00| 94800,00| 94800,00
GASTOS
ADMINISTRATIVOS 426000,00| 426000,00| 426000,00| 426000,00| 426000,00
GASTOS GENERALES 49800,00| 49800,00| 49800,00| 49800,00| 49800,00
TOTAL COSTOS 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56
TOTAL GASTOS 475800,00| 475800,00| 475800,00| 475800,00| 475800,00

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 45. Flujo de caja para 10 afios
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ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO FIJO | 1667815,49
CAPITAL
TRABAJO
(incluye gastos
operativos de
inicio) 265385,00
VENTAS
(UNIDADES) 60000,00 | 60000,00 | 60000,00 | 60000,00 60000,00
INGRESOS 2640000,0 | 2640000,0 | 2640000,0 | 2640000,0
POR VENTAS 0 0 0 0 2640000,00
EGRESOS

1281610,5 | 1281610,5 | 1281610,5 | 1281610,5

TOTAL COSTOS 6 6 6 6 1281610,56
TOTAL GASTOS 475800,00 | 475800,00 | 475800,00 | 475800,00 | 475800,00
EBITDA 882589,44 | 882589,44 | 882589,44 [ 882589,44 | 882589,44
AMORTIZACIO
N 328067,30 | 305834,64 | 283601,98 | 261369,32 | 239136,66
DEPRECIACION
(-) 71872,02 | 71872,02 | 71872,02 | 71872,02 71872,02
UAI 482650,12 | 504882,78 | 527115,44 | 549348,10 | 571580,76
IMPUESTOS 144795,04 | 151464,83 | 158134,63 | 164804,43 | 171474,23
UTILIDADES 337855,09 | 353417,95 | 368980,81 | 384543,67 | 400106,53
ESCUDO
TRIBUTARIO 71872,02 | 71872,02 | 71872,02 | 71872,02 71872,02
VALOR
RESCATE
FLUJO DE
CAJA -1933200,49 | 409727,10 | 425289,97 | 440852,83 | 456415,69 | 471978,55

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 46. Flujo de caja para 10 afios, continuacion

ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
ACTIVO FIJO
CAPITAL
TRABAJO (incluye
gastos operativos de
inicio)
VENTAS
(UNIDADES) 66000,00 66000,00 66000,00 66000,00 66000,00
INGRESOS POR
VENTAS 2904000,00 | 2904000,00 | 2904000,00 | 2904000,00 | 2904000,00
EGRESOS
TOTAL COSTOS 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56 | 1281610,56
TOTAL GASTOS 475800,00 475800,00 475800,00 | 475800,00 475800,00
EBITDA 1146589,44 | 1146589,44 |-1146589,44 | 1146589,44 | 1146589,44
AMORTIZACION 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
DEPRECIACION(-) 71872,02 71872,02 71872,02 71872,02 71872,02
UAI 1074717,42 1074717,42 | 1074717,42 | 1074717,42 | 1074717,42
IMPUESTOS 322415,23 322415,23 322415,23 | 322415,23 322415,23
UTILIDADES 752302,20 752302,20 752302,20 |..752302,20 752302,20
ESCUDO
TRIBUTARIO 71872,02 71872,02 71872,02 71872,02 71872,02
VALOR RESCATE 265385,00
FLUJO DE CAJA 82417421 82417421 824174,21 | 824174,21 | 1089559,21

Fuente: Elaboracion propia

Con los flujos descritos en la tabla 46 se puede calcular el valor actual neto y la tasa interna de retorno
como se muestra en la tabla 47:

Tabla 47. Valores VAN y TIR del proyecto

Kop 10%
VAN S/1.769.019,33
TIR 25%

Fuente: Elaboracion propia|

6.6. Analisis de rentabilidad
Se espera obtener un analisis de rentabilidad en base a los indicadores VAN (Valor actual neto) y TIR
(Tasa interna de retorno), los cuales son los indicadores mas influyentes en la toma de decisiones de
inversion de un proyecto. Para que el proyecto sea aceptable, es deseable que el VAN sea superior a 0
y la TIR, sea superior al costo de oportunidad (Kop).

6.6.1. VAN

Es el valor presente del nimero de flujos que genera invertir en este proyecto, dado que se ha hecho
un andlisis de los 10 primeros afios, se ha calculado el valor actual de dichos flujos en cada afio, cuya

suma resulta positiva:

| VAN

| $/1,769,019.33 |

Figura 63. Valor Actual Neto del flujo de caja proyectado a 10 afios
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Fuente: Elaboracion Propia

6.6.2. TIR

En la figura N° 64, se aprecia que el valor de la TIR es de 25%. Este valor es superior al del costo de
oportunidad (Kop), lo que indica que el proyecto no solo es rentable, sino también que generar
mayores ingresos, que si se dejara el dinero en una cuenta bancaria sumando intereses.

| TIR | 25% |

Figura 64. Tasa Interna de Retorno de la Inversién del Proyecto
Fuente: Elaboracion Propia

6.7. Estado de ganancias y perdidas

En la tabla N° 48, se muestra el estado de pérdidas y ganancias del proyecto, asi como la utilidad
bruta, utilidad operativa, utilidad antes de impuestos y por ultimo la utilidad después de dividendos.



Tabla 48. Estado de Pérdidas y Ganancias

30%

Fuente:
30%
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ANO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS 2640000.00 | 2640000.00 | 2640000.00 | 2640000.00 | 2640000.00
COSTO DE VENTAS | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56
UTILIDAD BRUTA | 1358389.44 | 1358389.44 | 1358389.44 | 1358389.44 | 1358389.44
GATOS
OPERATIVOS 475800.00 | 475800.00 | 475800.00 | 475800.00 | 475800.00
DEPRECIACION 71872.02 | 71872.02 | 71872.02 | 71872.02 | 71872.02
AMORTIZACION DE
INTANGIBLES 16678.15 | 16678.15 | 16678.15 | 16678.15 | 16678.15
UTILIDAD
OPERATIVA 794039.27 | 794039.27 | 794039.27 | 794039.27 | 794039.27
GASTOS
R 328067.30 | 305834.64 | 283601.98 | 261369.32 | 239136.66
UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTOS | 465971.97 | 488204:63 | 510437.29 | 532669.95 | 554902.61
'MPUREES,\TTOAA LA 1 139701.50 | 146461.388 | 153131.186 | 159800.984 | 166470.782
UTILIDAD NETA | 326180.38 | 341743.24 | 357306.10 | 372868.96 | 388431.83
DIVIDENDOS 32618.04 | 34174.32 | 35730.61 | 37286.90 | 38843.18
UTILIDAD
DESPUES DE 293562.34 | 307568.92 | 321575.49 | 335582.07 | 349588.64
DIVIDENDOS
ANO ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
VENTAS 2904000.00 | 2904000.00 | 2904000.00 | 2904000.00 | 2904000.00
COSTO DE VENTAS | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56 | 1281610.56
UTILIDAD BRUTA | 1622389.44 | 1622389.44 | 1622389.44 | 1622389.44 | 1622389.44
GATOS
ey Ry N 475800.00 | 475800.00 | 475800.00 | 475800.00 | 475800.00
DEPRECIACION 71872.02 | 71872.02 | 71872.02 | 71872.02 | 71872.02
AMORTIZACION DE
INTANGIBLES 16678.15 | 16678.15 | 16678.15 | 16678.15 | 16678.15
UTILIDAD
OPERATIVA 1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27
GASTOS
R 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
UTILIDAD ANTES
1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27 | 1058039.27
ElabEa ML ERd OS
IMPUESTO A LA 317411.78 | 317411.78 | 317411.78 | 317411.78 | 317411.78
RENTA
UTILIDAD NETA | 740627.49 | 740627.49 | 740627.49 | 740627.49 | 740627.49
DIVIDENDOS 74062.75 | 74062.75 | 74062.75 | 74062.75 | 74062.75
UTILIDAD
DESPUES DE 666564.74 | 666564.74 | 666564.74 | 666564.74 | 666564.74

DIVIDENDOS




6.8. Periodo de Recuperacion
Analizando los resultados del flujo econdmico y financiero se concluye que a partir del sexto afio se
recupera la inversion. A continuacion, se muestra el detalle.
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ANO ANO O ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

FLUJO DE CAJA -5/1,933,200.49| 5/446,325.30| S/461,888.17| S/477,451.03| S/493,013.89| S/508,576.75
FLUJO DE CAJA DESCONTADO $/307,140.99| 5/321,289.04| 5/335,437.10| 5/349,585.16| S/363,733.21
ACUMULADO 5/307,140.99 5/628,430.03| 5/963,867.13|5/1,313,452.29| 5/1,677,185.50
ANO ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
FLUJO DE CAJA 5/860,772.41| s5/860,772.41| 5/860,772.41| S/860,772.41|5/1,126,157.41
FLUJO DE CAJA DESCONTADO 5/683,911.09| 5/683,911.09| 5/683,911.09| 5/683,911.09| S/683,911.09
ACUMULADO 5/2,361,096.59| 5/3,045,007.67| 5/3,728,918.76| 5/4,412,829.85| 5/5,096,740.93

Figura 65 Periodo de recuperacion
Fuente: Elaboracion propia

6.9. Fuentes de financiamiento
Existen diferentes fuentes de financiamiento, entre ellas se encuentra:

e Bancos: BCP, BBVA continental, Scotiabank, Interbank, etc.
e Empresas de capital de inversién

e Organismos del estado

e Organismos no gubernamentales

Bancode
Crédito

- BBVA

~ Institucion
- Bancaria

Continental

Monto minimo S/. 450,000/ S/. 450,000/ US$ 10,000 S/. 80,000/
US$ 75,000 USS$ 75,000 US$ 10,000
Financiamiento 80% de 70% de 80% de 80% de
maximo tasacion tasacion tasacion tasacion
Plazo maximo 15 anos 20 afos Min. 5 afios 20 afnos
TEA (S/.) 10.75% 10.25% 10.85% 1%
TEA (US$) 12.50% 10.30% 12% 9%

e Ahorros personales

Segun la SBS los bancos que ofrecen mejores tasas de interés son las que se muestran en la Figura
66.

6.10 Ratio de beneficio-costo (B/C)

En la tabla N°48, el Ratio B/C indica la relacion entre el VAN de beneficios con especto al VAN de
costos, el cual es menor a 1, por lo tanto, se puede afirmar que los costos representan mayor valor que
los beneficios.

Tabla 49. Ratio de Beneficio/Costo

ANO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ARNO 4 ANO 5
BENEFICIOS S/882,589.44 | S/882,589.44 | S/882,589.44 | S/882,589.44 |S/882,589.44
COSTOS 1757410.56 1757410.56 175741056 | 175741056 | 1757410.56

ANO ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
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BENEFICIOS 1146589.44 1146589.44 1146589.44 1146589.44 | 1146589.44
COSTOS 1757410.56 1757410.56 1757410.56 1757410.56 | 1757410.56
VAN BENEFICIO | S/6,044,528.05
VAN COSTO S/8,865,326.63
RATIO B/C 0.682

Fuente: Elaboracion Propia

Conclusiones

1. El aceite de palta cuenta con muchas propiedades, lo cual lo hacen un producto beneficioso
para la salud, ademas de ser un ingrediente delicioso para las comidas. Nutricionalmente el
aceite de palta es mejor que el de oliva.

2. El aceite de palta esté orientado a consumidores de medio a alto poder adquisitivo, en donde se
aprecia por su calidad por sobre su precio.

3. La posible ubicacion de la planta en Tambogrande permitiria reducir costos en cuanto a la
adquisicion de materia prima, lo que beneficiaria a la empresa, asi mismo generaria trabajo en
la region.

4. Es importante determinar detalladamente los parametros de capacidad de cada elemento del
proceso para lograr definir la cantidad de equipo, maquinaria y personal necesaria para
satisfacer una demanda en especifico.

5. Se deber ser muy critico al escoger la localizacion correcta de planta, ya que de ello dependen
los costos, la disponibilidad de materia prima, disponibilidad de mano de obra, entre otras.

6. Segun la ratio de beneficio/costo, si un proyecto obtiene un puntaje inferior a 1, no se
considera viable, sin embargo, para este proyecto tenemos una evaluacion financiera de un
VAN positivo y una TIR superior al costo de oportunidad, por lo tanto, se puede concluir que,
en este caso, la ratio de beneficio costos no es un factor que tenga mayor influencia en la toma
de decisiones como lo es el VAN y la TIR.

7. El estudio de mercado mostr6 que la poblacién piurana de clase media en adelante estaria
dispuesta a consumir aceite de palta, por lo que este producto tendria buena acogida si se lograra
producir.

8. En la region Piura, actualmente el consumo de aceite de palta es muy escaso, debido a la
poca informacion que se cuenta con respecto a los beneficios de este tipo de aceites, por lo



10.
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gue serd trabajo del area de marketing y comunicaciones hacer conocido el producto, ya que
hay un buen sector que consumiria este tipo de aceite, principalmente del nivel socioeconémico
de clase media.

En el capitulo 5, Ingenieria del Proyecto, se realiz6 una investigacion sobre la maquinaria
adecuada e indispensable para cumplir los objetivos del proceso productivo, luego buscaron los
proveedores filtrando por capacidades y precio.

Para hallar la disposicidn final de la planta se utilizaron distintas metodologias, como andlisis
multicriterio, diagrama de bloques, etc, con el objetivo de determinar la mas adecuada para este
proyecto y obtener como resultado una disposicion para un 6ptimo espacio de 450 m2, por lo
que el proyecto contempla un area de terreno de 500 m2.
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Anexos
Anexo 1:
Descripcion detallada de Deshidratador

Fuente:
https://es.aliexpress.com/item/32957908974.html?spm=a219¢.12057483.0.0.2a5121330F28MK

Los parametros basicos

o Nombre: maquina de 30 capas de fruta seca

e Modelo: LT-95

e NUmero de producto: GL1418

e Voltaje: 110 V/220 V

e Potencia: 2400 W

e Material: acero inoxidable de calidad alimentaria
e Rango de temperatura: 30-100 °C

e Rango de tiempo: 0-24 h

e Namero de capas: 30

e Ruido: 35-50db

e Peso bruto: alrededor de 52 kg

e Peso neto: aproximadamente 47,5 kg

e Tamafo: 570*460*1360mm

e Este articulo tiene 110 Vy 220 V

e Precio aproximado incluyendo envio: US $824.91
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Anexo 2:
Descripcion detallada de la Prensa Hidraulica

Fuente: https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-436446688-prensa-hidraulica-piston-extractora-
aceites-vegetales-_JM#position=1&type=itemé&tracking_id=b10af0df-cOba-4d3a-bec5-ebca8ef2120c

Los parametros basicos

e Prensado en frio.

e Capacidad de procesamiento: 15 - 30 Kg / H (2 - 8 kg por ciclo dependiendo del insumo). De
200 a 500 Kg jornada dia.

o Estructura interna en acero inoxidable calidad 304 (garantiza inocuidad del proceso o
certificaciones de BPM o HACCP)

e Buena calidad de aceite, clarificado.

e Cémara de Prensado:

e Diametro cavidad interna de prensado: 21 cm

e Altura cavidad interna de prensado: 30 cm

o Tiempo de prensado aprox. por ciclo o batch 4 - 12 minutos (dependen del insumo)

e Alta tasa de extraccion de aceite (97 al 100%): segun el contenido de aceite del insumo (en
promedio superior al 45%). La tasa de residuo de aceite en el bagazo, afrecho o torta es de
promedio 3%.

e Rango de temperatura: 70 — 100 °C.

e Presion maxima: 55 mpa (7.977) PSI

e Potencia: 1.5 Kw (motor) y 1 Kw (de resistencia calentadora tipo anillos)

e Energia: 220 V / 380 V 50 Hz (monofasico o trifasico)

e Dimensiones (mm): Largo 800 x Ancho 650 x Alto 1200

e Peso Bruto / Neto (Kg): 580 / 535

e Precio aproximado incluyendo envio: US $10500.00
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Anexo 3:
Monobloque de embotellado automatico para aceite

Fuente: https://www.polarisautomazioni.com/es/envasadora-de-aceite-comestible/bl/

La linea B1 automatiza las dos fases principales del proceso de embotellado y est& configurada del
siguiente modo:

e LLENADORA con 5 boquillas con vacio directo en la botella, provista de sistema de
alimentacion del producto que, con un ciclo interno en la llenadora dotado de tubo de Venturi,
lo aspira automéaticamente del tanque de almacenaje del cliente, sin necesidad de bomba. La
maquina se suministra con un programa automatico de lavado interno, con tubo/falsas
botellas.

e TAPADORA para tapones de rosca o a presion con tolva de alimentacion de tapones con un
didmetro de 400 mm.

e CUADRO ELECTRICO con Profinet y PLC SIEMENS S7, con panel de operador HMI con
pantalla tactil.

o PROTECCIONES CONTRA ACCIDENTES conformes a las normas CE con cubierta
superior.

e PLATAFORMA FINAL DE RECOGIDA del producto acabado.

e CAPACIDAD >de 100cca2l

e VELOCIDAD > 400-500 botellas/h

e PRECIO: $14000

NOTA: La maquina puede conectarse a una etiquetadora independiente, inclusive en el futuro.


https://www.polarisautomazioni.com/es/envasadora-de-aceite-comestible/b1/
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Anexo 4:

Maquina despulpadora para pulpa de aguacate

Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/stainless-steel-avocado-pulping-machine-beater-
machine-avocado-pulper-machine-avocado-pulp-machine-
60818363148.htmI?spm=a2700.md es ES.maylikeexp.5.e9c65ce3znUEL7

Detalles:

e Marca: JOCONN

e Tipo: PULPER

o Voltaje: 380V

e Energia (W): 1,5

e Peso: 100kg

e Dimension (L*W*H): 1000*830*948mm
e Certificacion: ISO CE

e Afio: 2020
e Servicio posventa proporcionado: Ingenieros disponibles para el servicio de maqguinaria en el
extranjero

e Nombre: Vegetales de pulpa de fruta de la maquina

e Aplicacion: Ampliamente para frutas y verduras

e Caracteristica: De alta eficiencia, facil de operar

e Materias primas: 304 perforado de acero

e Tipos de tratamiento: Maquina de fabricacion de pasta
e Eluso de: Vegetal de la fruta de la pulpa

e Operacion: 1-2 de los trabajadores

e Capacidad de suministro: 50 Kg/Hora

e Precio: S/13,835.20


https://spanish.alibaba.com/product-detail/stainless-steel-avocado-pulping-machine-beater-machine-avocado-pulper-machine-avocado-pulp-machine-60818363148.html?spm=a2700.md_es_ES.maylikeexp.5.e9c65ce3znUEt7
https://spanish.alibaba.com/product-detail/stainless-steel-avocado-pulping-machine-beater-machine-avocado-pulper-machine-avocado-pulp-machine-60818363148.html?spm=a2700.md_es_ES.maylikeexp.5.e9c65ce3znUEt7
https://spanish.alibaba.com/product-detail/stainless-steel-avocado-pulping-machine-beater-machine-avocado-pulper-machine-avocado-pulp-machine-60818363148.html?spm=a2700.md_es_ES.maylikeexp.5.e9c65ce3znUEt7
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Anexo 5:

Maquina de etiquetado para superficies planas y cilindricas.

Fuente: https://spanish.alibaba.com/product-detail/jb-1t100-automatic-oval-round-bottle-labeling-

Detalles:

machine-automatic-hand-sanitizer-bottle-labeling-machine-
62520079666.htmI?spm=a2700.md es ES.deiletai6.3.680735ddSbFzAs

Tipo de empaquetado: Botellas

Material de embalaje: vidrio, De Metal, Papel, De plastico, Madera, Vertical de la
maquina de etiquetado

Grado automatico: Automatica

Tipo conducido: Eléctrico

Voltaje:220 V 50/60Hz 1ph

Lugar del origen: Shanghai, China

Marca: JB

Dimension (L*W*H):

L2000 * W1200 * H1350mm

Peso: 250 kg

Certificacion: CE/SGS/GPM

Garantia: 2 afios

Etiquetadora vertical de botellas e-liquid con ce en Shanghai
Modelo: JB-LT100

Etiquetado de velocidad: 30-120bottles/min
Tamafio de la etiqueta: L: 10-180mm; H: 10-150mm
Etiquetado de precisién: No mas de +/-1mm

Rollo de etiqueta de diametro exterior:360mm

Rollo de etiqueta de diametro interior:76mm

Peso neto de la maquina: 250 KG

Fuente de alimentacion: 220 V 50/60 HZ 1ph

Poder: 1.5KW

Precio: S/ 19,057.50


https://spanish.alibaba.com/product-detail/jb-lt100-automatic-oval-round-bottle-labeling-machine-automatic-hand-sanitizer-bottle-labeling-machine-62520079666.html?spm=a2700.md_es_ES.deiletai6.3.680735ddSbFzAs
https://spanish.alibaba.com/product-detail/jb-lt100-automatic-oval-round-bottle-labeling-machine-automatic-hand-sanitizer-bottle-labeling-machine-62520079666.html?spm=a2700.md_es_ES.deiletai6.3.680735ddSbFzAs
https://spanish.alibaba.com/product-detail/jb-lt100-automatic-oval-round-bottle-labeling-machine-automatic-hand-sanitizer-bottle-labeling-machine-62520079666.html?spm=a2700.md_es_ES.deiletai6.3.680735ddSbFzAs
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Anexo 6: Cuestionario de encuesta
Y

Estudio de mercado para proyecto de
investigacién en la regién Piurs

Este formulario es creado porlos alumnas integrantes del equipo 8 de la asignatura de
proyectos dela Universidad de Piura, con la finalidad de conocer la posibilidad de
comercializacion de un nuevo producto

*Dhligatorio

Edad =

Cologue 5u edad

Turespuesta

iGénero ©

O mMujer
O Hombre
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Niwel sorio-econdmico #

() atto
O Medio
(O Bajo

Provincia de tesidencia *

O Avabaca

Huancabamba
morropdn
Paita

Piura

Sechura

Sullana

OO OO0OO0O0O0

Talara
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Parte 2

- 5 5 34 T
;Te prencupas pot seguir una alimentacidn sahudable?

O si
O no

O En ocaciones

jQue aceite consume? *

Aceite de girasol
Aceite de maiz
Areite de soya
Aceite de oliva
Areite de palma

Aceite de coco

OOo00o0000

Ortro:

jiadiades algin tipo de aceite 2 mis comidas? *

O 50, la mayaria de veces

O 5i en algunas ocaciones

OND
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Parte 9

Al momento de comprar aceite que es lo primero que toma en cuenta? (ordene del uno al
cineco) £

Ordene sequn suimportangia, un valor en ¢ada fila y salo un valor en cada columna. (1: menar
importancia, 5: mayorimportancia)

Walor
nutricional

Presentacian

Calidad

Mara

Presio

O O O O O
O O O O O
O O O O O
O O O O O
O O O O O

En que lugar sueles comprar el aceite vegeral ©

Supermercados

Minimarkets

Tiendas de barrio

Mercado

Tienda de productos naturales
Ferias saludables

Internet

Ortro:

00000000
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;Qué piensas al escuchar el nombre PaleQdl *

Turespuesta

;jRecomiendas otro nombre para wna botella de aceite de palea?

Turespuesta

;Sabe aloin beneficio por usar aceite de palea? *

O s
OND

;Consume aceite de palea? *

OND

O 5l lamayoria de veces

O 50 a veces

;Consumniria aceite de palea? *
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;Comprarias un aceite de marca o nombre PalcOil? *

;Cual de los siguiences logos prefieres? *

(O opeién1 (O opeion2



