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Resumen

La regidon Piura cuenta con gran variedad de cultivos de frutas, entre los que destacan el
banano organico, limén y mango. El cultivo de estas frutas concentra el 85% de la produccion
regional y genera un desarrollo econédmico enfocado en la agroindustria y la exportacion.

En la localidad de Salitral, se encuentra la Cooperativa Agraria de Productores Organicos
(CAPPO), empresa dedicada a la produccidn y exportacién de banano orgdnico, la cual cosecha
166.4 toneladas semanales de banano organico, sin embargo, cerca del 10% de la cosecha no
cumple con los estandares de calidad para exportacién y se comercializa en el mercado local.

El presente trabajo de investigacion consiste en disefiar una planta de produccién de
mermelada artesanal de banano orgdnico de descarte para la empresa CAPPO, con el fin de
brindar valor agregado y aprovechar el banano organico de descarte como principal materia
prima para la elaboracién de mermelada artesanal.

En el primer capitulo, se presentan los antecedentes y la situacién actual del sector econémico
de la produccién de banano organico y la mermelada en el Pert y en el mundo, asi como la
situacién actual de la empresa CAPPO a través de un analisis interno y externo.

En el segundo capitulo, se presenta el marco tedrico de la investigacion, se describen los tipos,
composicion nutricional, y beneficios del banano orgénico, asi como los pardmetros de calidad
que este debe cumplir para ser considerado apto para exportacion. Del mismo modo, se
describe la composicidn, beneficios y normas y estandares de calidad que se aplican sobre la
mermelada.

En el tercer capitulo, se plantea la metodologia utilizada para el desarrollo de cada uno de los
capitulos posteriores, se incluyen la justificacion del proyecto y objetivos, asi como las
herramientas y métodos utilizados para el desarrollo del proyecto.

En el cuarto capitulo, se describe el estudio de mercado realizado, y abarca, la justificacién del
estudio, los objetivos a lograr, asi como el analisis de los resultados obtenidos para determinar
la demanda y mercado objetivo.

En el quinto capitulo, se detallan los pasos a seguir para la puesta en marcha de la planta de
produccién, abarca desde determinar la capacidad de produccion, el disefio del proceso
productivo, hasta el disefio final de la distribucién de planta y ubicacién de la misma.



En el sexto capitulo, se describe el proceso para disefiar el empaque y etiqueta del prototipo
final, asi mismo, se muestran las alternativas y los resultados finales tanto para el envase final

como para el logo.

El séptimo capitulo contiene la evaluacién econdmica y financiera del proyecto, la cual incluye
los presupuestos, flujos financieros y econémicos, analisis de rentabilidad y sensibilidad para
determinar el precio final del producto.

Finalmente, el capitulo 8, se centra en describir el proceso de elaboracién y andlisis del
prototipo. Este capitulo contiene el diseifio del prototipo, asi como el andlisis de calidad
realizado a los parametros de temperatura, grados brix y valor de pH del prototipo final.
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Introduccion

Gracias a las condiciones agroclimaticas que tienen lugar en el territorio peruano, se
producen frutas en todas las regiones y todo el ano en dicha nacién, generando ingresos a
economias locales y agricultores. Esto hace surgir la oportunidad de poderles dar valor
agregado.

La regidn Piura cuenta con una amplia variedad de cultivos de frutas, siendo el banano
organico, limén y mango las frutas que lideran su agricultura, en los cuales se concentra el
85% de la produccién regional (MINAGRI, 2019). Asimismo, gracias a la mejora en los sistemas
de riego, la produccion de estos cultivos ha ido aumentando progresivamente, lo que se
traduce en un desarrollo econdmico enfocado en la agroindustria y la exportacién.

La region Piura es el principal exportador de banano orgdnico a nivel nacional: en ella
se concentran 12 800 de las 15 000 hectareas existentes en el pais dedicadas a la produccién
de este fruto (MINAGRI, 2019). En esta misma region se ubica la localidad de Salitral, donde
se encuentra la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos Organicos, CAPPO en adelante,
gue se dedica a la produccidn y exportacion de banano organico.

El banano orgdnico es muy consumido por su rico sabor y textura, asi como por los
beneficios que aporta a la salud como el potasio para disminuir el riesgo de presién arterial
elevada, vitamina B6 para producir hemoglobina, etc. (PromPeru, 2020). Sin embargo, miles
de kilogramos de este producto agricola se descartan por no cumplir con los requerimientos
y estandares de calidad para su exportacion, siendo en el caso de CAPPO, hasta el 10% de sus
cosechas semanales. Con el presente proyecto se busca fundamentalmente aprovechar parte
de dicho descarte para la elaboracién de mermelada, que es un producto terminado con un
valor comercial mas alto que el del banano descartado por si solo, el cual se vende a precios
muy bajos o simplemente se regala.

En el presente trabajo de investigacion se expondra el “Disefio de una planta de
produccién de mermelada artesanal de banano orgdnico de descarte en la localidad de
Salitral”, el cual incluye, adema3s, el estudio tedrico-practico de la elaboracion de mermelada
a base de banano organico.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

Este capitulo pretende recoger informacion acerca de los antecedentes y la situacion
actual de la mermelada y del banano organico, elementos clave en el presente informe.

Se busca recopilar datos histéricos de produccién de mermelada, evolucion de las
exportaciones y comportamiento actual del mercado de dicha conserva. Asi mismo, se
documenta el origen del banano en el mundo y en el Perd, la transformaciéon de su cultivo
rudimental a un cultivo tecnificado y la evolucion de las exportaciones bananeras en el pais.

Para ello, se estructura el capitulo en dos grandes bloques: los antecedentes histdricos
del banano organico y la mermelada y el contexto actual de ambos productos, ambos desde
una perspectiva mundial y nacional.

1.1. Antecedentes del banano organico

El origen del banano tiene como centro el Sudeste asiatico, concretamente las junglas
de Filipinas, Indonesia y Malasia, paises que aun hoy en dia se caracterizan por el cultivo de
dicho fruto. Asi mismo, se cree que fueron los drabes quienes llevaron la fruta a Africa en algin
punto de la Edad Media y que, debido a ello, el nombre que se le otorga es el derivado de un
término arabe cuyo significado era equivalente a “dedo” (Guzman, 2014).

Un factor crucial en el desarrollo y extension de su cultivo se suscité en torno al siglo
XVI: determinados grupos de misioneros de nacionalidad portuguesa llevarian consigo el fruto
a las Islas Canarias, donde iniciarian su cultivo. Dichos misioneros, en compania de los
espafoles, al empezar con sus viajes en el Nuevo Mundo, serian los responsables de portar
con ellos la fruta, llevando con ella, ademas, la historia (Guzman, 2014).

Estimaciones indican que fue alrededor del afio 1516 cuando se inicié la siembra de
banano en Santo Domingo, sitio del que pronto se extenderia al resto del Caribe y América
Latina. Pero, seria recién a finales del siglo XIX cuando, apoyado en la modernizacién de los
sistemas de transporte, se iniciaria el proceso de consolidacion del banano como uno de los
productos con mayor importancia para la exportacion, dando la posibilidad a los diversos
productores de dicha fruta de encontrar importantes clientes en Estados Unidos y Europa
(Guzman, 2014).



22

a. Llegada del banano organico a Piura

En la region de Piura no se cultivaria banano sino hasta el aino 1981, afo en el que se
dio inicio al cultivo de banano convencional. Es en el centro poblado de Querecotillo donde se
empieza a obtener altos rendimientos, alcanzando una productividad de hasta 350 dedos por
racimo. Esto permitia ganar hasta S/10 000 por hectarea al afio, situacién que animaba a los
productores a comenzar con la instalacién de nuevas areas y a instruirse en la técnica de
manejo del cultivo puesto que percibian dichos ingresos como altos margenes de rentabilidad
(Chong Shing, Guzman, Silva, Vittoria, & Yarleque, 2012).

Otro hito importante en la historia del cultivo de banano orgdnico en la regién de Piura
tiene presencia en el afio 1983, con la presencia del Fenédmeno del Nifio. Dicho evento
ocasionaria pérdidas de 1 080 hectareas de siembra de arroz en Cerro Mocho y todos los
cultivos de la zona de Mallares; ademas, una larga lista de obras de infraestructura, tales como
caminos, canales y carreteras, quedaron destruidos y completamente inutilizables. Cuando el
fendmeno habia terminado, el precio del arroz descendié tanto que era simplemente
imposible el cubrir los costos de produccidn en los que se habia incurrido para su cultivo, por
lo cual, se incurrid en el cultivo de productos alternativos al arroz (Chong Shing, Guzman, Silva,
Vittoria, & Yarleque, 2012).

Es entre los afios 1990 y 1992 cuando ocurre una expansion importante en el cultivo
de banano: se incrementa en un 40% el numero de hectareas dedicadas a la siembray cosecha
de dicho fruto. Junto a ello, en zonas como Salitral, el gobierno peruano ofrece su apoyo
entregando maquinaria y se facilita el acceso al agua y al servicio de regadio al ampliarse el
canal Miguel Checa (Chong Shing, Guzman, Silva, Vittoria, & Yarleque, 2012).

Posterior a ello, entre 1997 y 1999, el gobierno peruano, en muestra de apoyo a la
agricultura organica, entrega préstamos para uso de guano de isla. Asi mismo, en el afio 1997,
se implementa el programa de banano organico en el Valle de Chira, programa liderado por
el MINAG y que se inicia teniendo como socios estratégicos a INIBAP y DOLE (Chong Shing,
Guzman, Silva, Vittoria, & Yarleque, 2012).

Es desde ese afo, 1997, hasta el afio 2000 cuando comienza un proceso de transicion
del cultivo de banano convencional al cultivo de banano organico: se inicia asi una serie de
capacitaciones a los productores en temas de agricultura orgdnica y se configura un programa
de fondo rotatorio para el aprovisionamiento de fertilizantes libres de quimicos (organicos),
principalmente guano de isla, y de asistencia técnica, obteniéndose finalmente, en junio del
afio 2000, la categoria de “orgdnico” en el cultivo de banano con la certificadora OCIA, siendo
ese mismo periodo de tiempo el momento en el cual la empresa DOLE envidé su primer
embarque de banano organico del Valle del Chira (Chong Shing, Guzman, Silva, Vittoria, &
Yarleque, 2012).
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b. Antecedentes en la exportacion de banano organico

Hasta fines del siglo XX, casi el total de banano producido en el territorio peruano era
cultivado con el fin de suplir la demanda interna, muy pocas veces se realizaban pequefias
exportaciones puesto que resultaba imposible competir con los gigantes transnacionales de
la exportacién de dicho fruto en ese entonces, como Chiquita, Fresh Del Monte, Dole Food
Company vy Fyffes, localizados en paises vecinos como Ecuador, Colombia y otros
pertenecientes a Centroamérica (MINAGRI, 2018).

Dichas empresas exportaban hacia Europa ya que disponian de grandes economias de
escala (produccion, transporte, comercializacion y mercadeo) y aprovisionaban a dicho
mercado con un banano convencional de precio competitivo y de buena calidad, cubriendo
asi la mayor cuota del mercado mundial, a la que se sumaban algunos paises bananeros de
Africa, el Caribe y el Pacifico, todos ex colonias de las naciones europeas que, ademds, gozaban
de un mejor trato que los paises latinoamericanos en su acceso al mercado del Viejo Mundo,
el mas importante en consumo de banano (MINAGRI, 2018).

En dicho contexto, el Peru se encontraba exento del circulo oligopdlico del comercio
mundial de banano; sin embargo, a partir del siglo XXI los enfrentamientos comerciales
bananeros entre Estados Unidos y la Unidn Europea que venian aconteciendo desde un
determinado periodo de tiempo atras, llegan a su fin, teniendo como escenario a la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC). En orden con estos eventos, alrededor del afio
2006 el mercado mas importante del mundo aplicé un impuesto de 176 euros sin distincion
alguna a todos los paises que mostraran interés en exportar a Europa, exceptuando a los
paises del ACP (Africa, el Caribe y el Pacifico) por ser considerados paises de menor desarrollo
econémico (MINAGRI, 2018).

El nuevo “Acuerdo de Ginebra del Comercio de Banano” firmado en el marco de la
OMC entre los paises latinoamericanos productores de banano y la Uniéon Europea,
perfeccionaria posteriormente dicha situacién, dando fin a un conflicto que se habia
extendido por mads de diez anos y que establecia, ademads, un plan de reduccion arancelaria
en beneficio de los paises exportadores, de 148 euros inicialmente en el afio 2010 hasta los
114 euros a partir del afio 2017 en adelante (MINAGRI, 2018).

1.2. Antecedentes de la mermelada

La historia de la mermelada se encuentra directamente relacionada con el
descubrimiento y posterior desarrollo de distintos tipos de endulzantes (Capdevila, 1992).

A finales del siglo XIX aparecieron nuevos métodos de conservacién para los alimentos
que marcaron notoriamente a los hombres. El primero que se hizo de manera industrial y que
llego a todos los rincones del mundo fue el de la conserva enlatada, se podria pensar que fue
de pescado porque siempre que se habla de conservas, pero no, de hecho, uno de los primeros
alimentos que se conservd fue la fruta, como consecuencia de una fuerte crisis de
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sobreproduccién en Gran Bretaia, debido a la cual en esa época se instalaron grandes
compafiias para producir conservas de fruta con azlcar, en otras palabras, mermeladas.
También hay otro tipo de conservas como los encurtidos en vinagre como pepinillos, entre
otros (Capdevila, 1992).

Gracias a la mermelada, mas familias de la poblacién podian acceder a la fruta. Parte
importante del proceso de conservacion de dicho producto en azucar, consistia en que, antes
de cocerse la mermelada, la fruta se reduce a un puré que después se mezcla con el azucar. El
resultado final suele ser homogéneo y podria decirse que de consistencia pastosa. En la
confitura es facilmente reconocible la presencia de la fruta entera, en caso de que esta sea
pequefiia, o en trozos que son faciles de definir al tomarla, en algunos casos se suele reservar
parte de la fruta para afadirla cuando la coccién estd avanzada, y, por ultimo, la jalea tiene
una apariencia gelatinosa y firme, muy coloriday, a su vez, transparente ya que no se le anade
la fruta en trozos, sino que se le echa el zumo filtrado. La elaboracion de las mermeladas,
confituras o jaleas les han permitido a los hombres aprovechar las frutas, en especial, aquellas
que estan asociadas a alguna estacion del afio (Diario Vasco, 2020).

a. Origen de la mermelada

Mientras que el origen preciso de las frutas conservadas aun es objeto de debate, se
sabe que las jaleas, mermeladas y otras conservas tienen una historia y han sido reconocidas a
nivel mundial por su fragancia y delectable sabor frutal. Se dice que la elaboracién de jaleas
comenzd hace muchos siglos atras, en los paises del medio oriente, donde la de cafia de azucar
crecia de manera natural. Una creencia habla de que los cruzados que regresaban de sus
invasiones del mundo drabe trajeron consigo jaleas y mermeladas a Europa (Capdevila, 1992).

Hacia la Edad Media en Europa, las jaleas, mermeladas y conservas de fruta ya eran
populares entre la poblaciéon. Vale aclarar que las palabras inglesas "jalea" o “jelly” provienen
del francés "geleé" que quiere decir congelado o escarchado. Ademas, estas mermeladas se
preparaban con membrillos cocinados en miel, vino y especias. Las primeras recetas de la
elaboraciéon de mermeladas datan del siglo XVII (Aguilar Corvera, Mendoza Pineda, & Renderos
Garcia, 2008).

Un acontecimiento importante en la historia de la alimentacién fue que el pastelero
francés Nicolds Appert hizo un descubrimiento a inicios del siglo XIX el cual favorecié al consumo
de conservas de las frutas. El descubrié que las conservas cocinadas y hervidas colocadas en
envases de vidrio cerrados, se mantendrian en un muy buen estado por mucho tiempo y de esta
manera también lo comprobd, lo que lo llevd a ser la primera persona que inventd un sistema
de conservacion por envase de alimentos (Aguilar Corvera, Mendoza Pineda, & Renderos Garcia,
2008).
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Por otro lado, también se piensa que la mermelada fue inventada en 1561 por el médico
en ese entonces de la Reina de Francia, Maria, quién en su vocacién de ayudarla a aliviar sus
mareos ocasionados por los viajes por barco, mezclé pulpa de naranjas con azicar molida

(Aguilar Corvera, Mendoza Pineda, & Renderos Garcia, 2008).

En sus origenes, las mermeladas eran consideradas productos alimenticios de lujo, tanto
asi que se convirtieron en una delicadeza real, esto debido a que se consideraba que era todo
un arte la preparacién de un alimento que no se deterioraba con el pasar del tiempo. Cronistas
de esa época describen que en los menus de los banquetes lujosos siempre incluian jaleas y
conservas de frutas (Aguilar Corvera, Mendoza Pineda, & Renderos Garcia, 2008).

Las mermeladas, las confituras y las jaleas son las conservas que se preparan con mas
frecuencia de manera artesanal en muchos de los hogares, dichas conservas son de consistencia
gelatinosa, elaboradas a partir de extractos o jugos de las frutas frescas por coccion con igual
cantidad de azlcar, de hecho, su larga conservacién se debe sobre todo a este ultimo
ingrediente, pues actla como agente conservante (Aguilar Corvera, Mendoza Pineda, &
Renderos Garcia, 2008).

En general, el azucar que se afiade estad presente en un 65% del preparado final. Asi
mismo, la acidez de la fruta también ayuda en su conservacién. Existen mermeladas de
practicamente todos los tipos de frutas: ciruela, manzana, fresa, banano, arandano, mora,
cereza, naranja, limén, membrillo, melocotdn, albaricoque, y un sinfin de frutas mas. Aunque la
fruta es la principal materia prima, algunas mermeladas también se pueden preparar con
hortalizas como la zanahoria (Capdevila, 1992).

1.3. Situacidn actual del banano organico

El cultivo de frutos organicos en los uUltimos afios ha experimentado un constante
crecimiento. Surge tanto como respuesta a una necesidad de conservar y cuidar la tierra,
como a una demanda exigida por el mercado.

Uno de estos frutos orgdnicos que esta tomando mds adeptos cada dia, es el banano
organico, el cual es cosechado en diferentes partes del mundo, incluyendo a Peru.

1.3.1. Produccion de banano orgdnico en el mundo

La produccién de banano orgdnico en el mundo es dificil de cuantificar de manera
exacta. Para tener una idea de esta, se abordara la informacién acerca de la produccion
mundial de banano (independientemente de si esta es orgdnica o no) que se tiene en fuentes
referenciales como la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura).

La cantidad de banano producido alrededor del mundo es igual de dificil para
cuantificar. Esto debido a que la mayoria de los productores de este fruto son pequefios
granjeros cuyos negocios pertenecen a un sector informal, lo que hace dificil su seguimiento.
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Por ejemplo, entre el 70% y 80% del banano producido en Africa ha sido cosechado de plantas
de banano que han estado presentes en dicho espacio geografico desde hace mil afios atras
(FAO, 2020).

Sin embargo, informaciéon disponible indica que entre los afios 2000 y 2017, la
produccién mundial de banano crecidé a un ritmo promedio del 3.2% anual, alcanzando un
récord de 114 millones de toneladas en 2017 en comparacién de los 67 millones de toneladas
producidas en el afio 2000 (FAO, 2020).

En términos generales, Asia, Africa y Latinoamérica son las regiones que acumulan la
mayor parte de la produccién mundial de banano, siendo India y China los paises que mas
banano producen en el mundo (29 y 11 millones de toneladas anuales en promedio,
respectivamente), aunque la mayor parte de esa cosecha es destinada al consumo interno del
pais (FAQ, 2020).

La Tabla 1 lista de forma descendente los diez paises que mas banano producen al afio
en todo el mundo.

Tabla 1. Principales productores de banano en el

mundo.
Posicion Pais Produccion [ton]
1 India 29 124 000
2 Republica Popular China 11577 938
3 Indonesia 7 264 383
4 Brasil 6752171
5 Ecuador 6 505 635
6 Filipinas 6 144 374
7 Guatemala 4026 547
8 Colombia 3707 152
9 Angola 3492 184
10 Tanzania 3469 091

Fuente: Elaboracidn propia a partir de FAO (2020).

Como se observa, la informacidn que presenta la tabla anterior se corresponde con lo
expuesto en un principio: los diez primeros paises productores de banano en el mundo se
encuentran ubicados en Asia, Latinoamérica y Africa. Parte de ello se explica en que estos
sitios cumplen con el tipo de regiones en las cuales el banano se desarrolla mejor: regiones
tropicales y subtropicales.

Sin embargo, como se indicd, India, China y varios paises que tienen importantes cifras
de produccién de banano en el mundo, no lo exportan, sino que es producido para consumo
nacional. En ese contexto, Ecuador se destaca como lider mundial en exportacién de banano.
El valor neto de sus exportaciones en el afio 2019 alcanzé los USS 3 311 millones, seguido por
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Filipinas, cuyas exportaciones alcanzaron USS 1 931 millones (Workman, 2020). La Tabla 2
lista, de forma descendente, los principales paises exportadores de banano segun el valor neto

de sus exportaciones.

Tabla 2. Principales exportadores de banano en el

mundo segtn el valor neto de sus exportaciones.

Posicion Pais Exportaciones [USS]
1 Ecuador 3310588 000
2 Filipinas 1930 879 000
3 Colombia 1 609 135 000
4 Costa Rica 999 702 000
5 Guatemala 944 511 000
6 Paises Bajos 790 600 000
7 Bélgica 782 143 000
8 Estados Unidos 450 257 000
9 Republica Dominicana 432 670 000
10 Panama 379 144 000

Fuente: Workman (2020).

En cuanto a la produccién de banano organico, la cantidad de informacién que se
posee acerca de ello es menos significativa. En primer lugar, en el mundo existian, hasta el
afio 2017, 88 581 hectdreas dedicadas al cultivo de dicho producto agricola, lo que supone un
incremento de 29 829 hectareas respecto al afio 2016, aunque esa cantidad corresponde solo
a la certificada por los organismos internacionales VSS — Fairtrade International,
GLOBALG.A.P., Organic and Rainforest Alliance (FiBL & IFOAM - Organics International, 2019).

La informacién mas reciente a la cual se puede acceder, que compile en simultaneo las
exportaciones de cada pais y las compare, es quizas la reportada por la FAO para el aiio 2015,
la cual indica que Republica Dominicana seria el principal exportador de banano organico en
el mundo, quienes cuentan con 12 000 ha dedicadas a la produccién de este fruto, seguido de
Ecuador y Filipinas, con un 11 500 ha y 6 000 ha, respectivamente (ver Figura 1).

1.3.2. Produccion de banano orgdnico en el Peru

El banano organico en el Peru es un producto para exportacién que ha experimentado
un desarrollo y crecimiento de actividades desde sus inicios. Solo entre 2010 y 2015, las
exportaciones reportaron un crecimiento del 94%, siendo que el terreno para el cultivo de
banano organico representa el 4% del total destinado para el cultivo de esta fruta, ubicada en
las regiones de Piura, Tumbes y Lambayeque (MINAGRI, 2015).

Asi pues, hoy por hoy en el pais existen unas 15 000 hectdreas dedicadas para el cultivo
de banano organico, de las cuales unas 12 800 se encuentran concentradas en la regidon de
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Piura, principalmente en la provincia de Sullana y existen unos 8 411 productores de esta fruta
a lo largo y ancho del territorio peruano (MINAGRI, 2019).

Produccién de banano organico por pais

= Republica Dominicana

Ecuador

Filipinas

16% = Perd

29% Costa Rica

Figura 1. Participacion en el mercado de exportacién mundial de banano organico.
Fuente: Elaboracidn propia a partir de FAO (2017).

Dicha cantidad de hectdreas, sin embargo, es minima en comparacién a la destinada
para el cultivo de banano convencional: en el afio 2018 se registraron en el territorio nacional
162 971 hectdreas dedicadas a este fin, que produjeron para ese aio 2 194 876 toneladas de
dicho fruto, todo destinado al consumo interno (Rosales, 2019).

La mayor parte de las fuentes de informacion a las cuales se puede acceder en busca
de datos acerca de la produccion de banano en el Perd, no hace distincion entre banano y
pldtano, por ello, los indices de produccién de esta fruta en el pais presentan como una sola
la informacién de ambas.

La produccién de platano en el pais se ha mantenido estable desde el afo 2011 hasta
el afio 2017, siendo una de las principales frutas que se cultiva en el suelo peruano. La
produccién de esta fruta alcanzé sus maximos de produccién en los afios 2013 y 2014, afios
en los que también contd con la mayor cantidad de terreno cultivable (INEI, 2018).

La Tabla 3 muestra la produccion total durante los afios 2011 a 2017 de las principales
frutas cultivadas en el Peru.

Tabla 3. Produccién agropecuaria, segun principales productos, 2011-2017 (en miles de

toneladas).

Fruta 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Platano 1968.1 2082.1 2113.8 2125.8 2 056.3 2074.0 1982.8
Limén 214.2 221.6 228.5 263.8 268.0 270.3 167.7
Naranja 418.6 428.8 441.1 450.4 456.2 490.9 498.5
Manzana 149.6 146.8 156.4 159.9 159.5 158.1 149.8

Mango 351.9 185.2 458.8 376.0 346.0 373.5 380.9
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Pifia 400.4 436.8 448.9 455.3 450.6 461.3 494.6
Papaya 125.8 123.8 152.1 148.3 144.7 169.4 178.0
Mandarina 263.3 281.1 313.8 339.6 357.9 403.9 408.0
Palta 213.7 268.5 288.9 349.3 376.6 455.4 466.8

Fuente: Elaboracion propia a partir de INEI (2018).

Como se puede observar, la cantidad de platano producido en el Perd ha sido
relativamente constante, aunque la tendencia entre los anos 2016 y 2017 fue negativa, esto
explicado en parte por la disminucién de area cosechada entre esos dos afos: disminuyé de
156 114 a 148 539 hectareas (INEI, 2018).

Sin embargo, el panorama cambia un poco cuando se trata del banano orgdanico. Por
ejemplo, la Tabla 4 muestra los principales mercados destino de las exportaciones de banano
organico peruano, asi como la cantidad final que terminan importando sobre el total que el
Peru exporté en el mismo periodo de tiempo, durante los afios 2013, 2014, 2015, 2016y 2017.
Para finales del afio 2019, se esperaba un cierre de aio con ingresos anuales por exportacién
del fruto alrededor de USS 155 millones (MINAGRI, 2019).

Tabla 4. Principales mercados del banano organico peruano y sus
importaciones (en toneladas).

Importadores 2013 2014 2015 2016 2017
Mundo 124 123 159 603 191 437 202 255 202 745
Unidn Europea 91 806 107 270 109 446 123 611 126 596
Estados Unidos 22 871 43 239 70380 62172 60 869
Corea del Sur 2169 3577 6 096 9259 8 805
Japdn 6241 4 066 3537 4523 4 548
Canada 994 1275 1802 1720 1620
Ilijr:iidrz;tsos Arabes p | 18 782 290
Corea del Norte - - - 40 18
Rusia - - - 57 -

Otros 40 176 157 61 -

Fuente: MINAGRI (2018).

Como se observa en la tabla anterior, la cantidad de banano organico exportado
anualmente tiene una tendencia positiva y, teniendo en cuenta que casi todo el banano
organico cosechado en el Peru se exporta al extranjero (MINAGRI, 2015), se puede asumir que
la produccién de banano organico como tal, tiene una tendencia positiva.

a. Produccidén de platano y banano en Piura

En lo que respecta a la region Piura, el platano es un fruto que ha experimentado un
crecimiento constante. De acuerdo con los ultimos reportes, el platano es la fruta con uno de
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los crecimientos mas altos registrados entre los afios 2018 y 2019 (antes del inicio de la crisis
sanitaria por la covid19), registrando un aumento de produccion del 20% (BCRP, 2019).

A continuacion, la Tabla 5 muestra la produccidon de los principales agricolas en la
region de Piura, asi como su variacién entre los afios 2018 y 2019.

Tabla 5. Produccidn de principales productos agricolas en Piura (en

toneladas).

Producto 2018 2019 Variacion [%]
Mango 267 363 434 105 62.4
Uva 167 160 172173 3.0
Platano 313 907 379 212 20.8
Maiz amarillo duro 46 845 60 088 28.3
Algoddn 5945 10968 84.5
Frijol Caupi 3043 8510 179.7
Piquillo 15 315 1490 -90.3
Palta 7930 5 806 -26.8
Cacao 1009 1438 42.5
Paprika 2973 1345 -54.8

Fuente: Elaboracion propia a partir de BCRP (2019).

Como se puede observar, el platano tiene una tendencia de crecimiento en los ultimos
dos afos. Aun toda la crisis por la pandemia no ha afectado de manera significativa la
produccién de este fruto, puesto que se calcula una disminucién en la produccién entre los
meses de enero y mayo del afio pasado y de este ano en un 0.3% (BCRP, 2020).

1.3.3. Produccion de banano orgdnico de la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos
Orgdnicos

En el distrito de Salitral, provincia de Sullana, la empresa Cooperativa Agraria de
Productores Peruanos Organicos (CAPPO) ejerce funciones desde hace tres afios en el
mercado de la produccién de banano organico, con volimenes de exportaciones semanales
de 149.8 toneladas métricas de banano orgdanico, generando asi alrededor de 135 puestos de
trabajo para la poblacién local.

Segun Javier del Rosario Castro, gerente de la cooperativa, se exportan semanalmente
al mercado internacional entre ocho y diez contenedores de banano organico. El 60% de sus
exportaciones tienen como destino final el mercado europeo y el 40% restante termina siendo
enviado al mercado estadounidense.

La cantidad de banano organico que posee cada contenedor exportado varia segun el
mercado destino del mismo. Asi pues, cada uno de los contenedores exportados al mercado
norteamericano poseen 960 cajas, mientras que los exportados a Europa poseen 1 080 cajas.
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Cada caja contiene en su interior 18.14 kg de banano organico, lo que indicaria que la
empresa exporta en total 149.8 toneladas métricas de banano organico (las cuales
representan el 90% de su cosecha, es decir, producen 166.4 toneladas de banano organico
semanalmente).

La Tabla 6 resume de manera didactica la informaciéon anteriormente mencionada.

Tabla 6. Capacidad instalada en planta.

. , Kilogramos
Porcentaje Numero de , L.
. Numero de en cada Exportacion
Mercado destinado contenedores . .
%] [u] cajas/contenedor caja total [kg]
[kg/caja]

Europa 60% 4.8 1080 18.14 94 037.76
Estados Unidos 40% 3.2 960 18.14 55 726.68

Fuente: Elaboracion Propia.
1.4. Situacion actual de la mermelada

La mermelada es una conserva muy consumida desde hace siglos. La cual, con el pasar
de los afios ha ido cambiando, pero su esencia sigue siendo la misma, por lo que hoy en dia la
tradicidn se sigue manteniendo en todos los paises, y Peru no es ajeno a esto.

1.4.1. Descripcion del sector econémico de la mermelada

El mercado de mermeladas en el Peru se encuentra en constante crecimiento, por ello
existen diversas marcas con un nivel de competitividad medio, entre las principales marcas de
mermeladas destacan Fanny, Gloria, Florida, A-1, entre otras de menor renombre. Estas 4
marcas en conjunto tienen el 94% de participacion del mercado, debido principalmente a que
estan dirigidas para un mercado masivo, mientras que, las marcas dirigidas a niveles
socioeconémicos Ay B, tienen menor participacion en el mercado. En cuestion de sabores, la
mermelada de fresa se encuentra muy bien posicionada con un 95% de preferencia de los
consumidores, seguido de sabores como pifia, naranja y durazno (Pardo Guzman & Rojas
Begazo, 2014).

Por otro lado, actualmente se ha visto un incremento en la aparicién de nuevas
mermeladas, variedad de presentaciones y mermeladas artesanales. Se sabe que la
presentacion mas vendida de la mermelada es el sachet de 100g y, en segundo lugar, la
presentacion de envase de vidrio de 1 kg (Quevedo Ledn & Garcia del Portal, 2018).

a. Mercado internacional de mermeladas

El principal pais al cual se exportan mermeladas, jaleas y purés peruanos es Estados
Unidos, y se estima que las ventas continlen creciendo una vez superados los efectos de la
pandemia por Covid19. Durante el periodo 2012-2015 las ventas se incrementaron en casi USS
5 millones (Oficina Comercial en Los Angeles, 2016). En la Figura 2 se puede observar los
principales paises destino de la exportacién de jaleas y mermeladas peruanas.
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Exportacion de jaleas y mermeladas de fruta (2019) FOB %

2%

= Estados Unidos
= Bolivia

= Otros

Figura 2. Principales paises de destino de jaleas y mermeladas de fruta 2019.
Fuente: Koo (2019).

Ademas, a pesar de que en el mercado estadounidense se producen anualmente 1.2
mil millones de libras de fruta para untar, ya sean mermeladas, jaleas, mermeladas de agrios,
mantequillas, etc., las exportaciones peruanas de mermeladas, jaleas y purés dirigidas hacia
EE.UU. tienen gran acogida, siendo el consumo per capita de 4.4 libras por ano y los sabores
con mayor demanda por parte de los consumidores estadounidenses son diversos, aunque la
oferta peruana se enfoca en mermeladas de uva y fresa principalmente. Sin embargo, los
sabores no tradicionales, en los ultimos afios han experimentado gran acogida entre los
consumidores, ya que los sabores son nuevos y las tendencias de consumo se inclinan por
escoger productos fabricados a base de ingredientes naturales (Oficina Comercial en Los
Angeles, 2016).

En la Figura 3 se recoge la participacién en el mercado de exportacion de jaleas y
mermeladas de fruta de las principales empresas productoras de dichas conservas.

Exportacion jaleas y mermeladas de fruta (2019) FOB %

2%

= Multifoods S.A.C.

= Industrias Alimentarias
S.A.C.

= Otros

Figura 3. Principales exportadores de jaleas y mermeladas de fruta 2019.
Fuente: Koo (2019).
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Cabe destacar que las ventas anuales al por menor de mermeladas, jaleas, y frutas para
untar son aproximadamente de USS 700 millones, segun datos de la Comision de Comercio
Internacional de EE.UU. (USITC, por sus siglas en inglés).

En la Tabla 7 se muestran las cifras de exportacién de jaleas y mermeladas de Peru,
para el periodo 2018 y enero a septiembre 2019.

Tabla 7. Exportaciones de jaleas y mermeladas.

2019 2018
Mes FOB Kilos pr':';j:io FOB Kilos p;ﬁi:io
Enero 147 011 154 091 0.95 3506 2363 1.48
Febrero 357 108 320 701 1.11 337172 442 804 0.76
Marzo 296 092 307 545 0.96 241 644 245529 0.98
Abril 229307 234081 0.98 186 564 200 175 0.93
Mayo 451942 436077 1.04 321902 340 495 0.95
Junio 451 456 470 869 0.96 155 936 171283 0.91
Julio 337183 361116 0.93 413 481 422 285 0.98
Agosto 381 985 411348 0.93 360 565 386 737 0.93
Septiembre 227 800 276 168 0.82 292 705 311896 0.94
Octubre - - 536 493 533 082 1.01
Noviembre - - 472 845 482 365 0.98
Diciembre - - 402 057 399 635 1.01
Totales 2879884 2971996 0.97 3725870 3938649 0.95
Pn:"e”r?:j; 319 987 330222 310 489 328221
% crecimiento
romedio 3% 1% 2% 2% 7% -5%

Fuente: Elaboracién propia a partir de AGRODATAPERU (2019).

b. Productos sustitutos

Los principales productos sustitutos de la mermelada son aquellos que se utilizan como
acompaiantes de pan, tostadas o galletas, tales como la mantequilla, jamdn, queso o dulce
de leche (Perez Panduro, 2019) . De acuerdo con lo sefialado en la Figura 4, la mantequilla es
el producto sustituto de mayor participaciéon en el mercado con 68% frente al 32% de
participacion de la mermelada, esto se debe principalmente a que el precio promedio de Ia
mantequilla es menor que la mermelada y su disponibilidad en los puntos de venta mas
comunes como los mercados, bodegas, panaderias, es igual de alta que la mermelada (Pardo
Guzman & Rojas Begazo, 2014).
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Consumo de mermelada

Manjar blanco

Jamon

Mermelada

Queso

Mantequilla
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Diario M Semanal

Figura 4. Porcentaje de consumo de mermelada.
Fuente: Elaboracién propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).

1.4.2. Produccion de mermelada en el Peru

La Tabla 8 muestra las marcas presentes en el mercado peruano con su porcentaje de
participacién, cantidad de sabores que ofreceny el precio ponderado:

Tabla 8. Resumen de principales marcas de mermelada.

Marca Precio ponderado  Cantidad Sabores  Participacion
Fanny 8.67 3 41%
Gloria 5.01 6 32%
Florida 5.35 9 12%
Al 4.58 7 7%
Huanchuy 16.8 5 0.9%
Vida Fit 10.60 3 0.8%
D’ Marco 13.33 4 2.8%
FruttiVidA 12.73 3 0.6%
Mackays 19.56 2 0.8%
St. Dalfour 21.20 5 0.9%
Inca’s Spirit 15.75 3 0.9%
Sweet Well 16.37 4 0.3%

Fuente: Quevedo Ledn & Garcia del Portal (2018).

El porcentaje de participacion de las marcas dirigidas a mercados masivos que fabrican
mermeladas en nuestro pais ha disminuido debido a la entrada de nuevos competidores de
productos similares, no obstante, el ranking de las marcas ha variado ligeramente, como se
muestra en la Tabla 9.
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Tabla 9. Participacién por marca de mermeladas en el Peru 2016.

Marca Nombre de la empresa % de Participacion
Fanny Empresas Carozzi S.A. 24.9
A-1 Corporacion Custer S.A. 13.9
Gloria Grupo Gloria S.A. 11.2
Florida GW Yichang & Cia S.A. 10.9
Fanny Light Empresas Carozzi S.A. 4.9

Fuente: Quevedo Ledn & Garcia del Portal (2018).

Asi mismo, el volumen de ventas del total de productos para untar desde el afio 2011
hasta el 2016 es el que se muestra en la Tabla 10.

Tabla 10. Volumen de ventas (en toneladas) de mermeladas y conservas. Periodo 2011-2016.

Aino 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Mermeladas y conservas 7 543.2 7 950.4 8 387.7 8798.7 9186.7 9560.7
Fuente: Quevedo Ledn & Garcia del Portal (2018).

En el Peru, la preferencia de su uso es para consumo en desayunos o meriendas en
compaiiia de productos como pan, tostadas, galletas, en panaderias, restaurantes, oficinas,
etc., para toda la familia, de ese modo, los datos de la tabla anterior confirman que las
mermeladas son productos de consumo masivo pertenecientes a una categoria de gran
importancia en el mercado nacional que ha llegado a ser considerado un producto basico de
la canasta familiar (Hurtados Armas & Consiglieri Alvarado, 2017).

1.5. Analisis interno y externo de CAPPO

Conocer la situacidn actual de una empresa resulta de analizar y entender cuales son
las variables, tanto internas como externas, que interfieren en su desarrollo. La Cooperativa
Agraria de Productores Peruanos Organicos (CAPPO) de Salitral no es ajena a estas variables,
por lo que se realiza un analisis interno, que evalla las fortalezas y debilidades de la
cooperativa, y uno externo, donde se contemplan las oportunidades y amenazas de la misma.

1.5.1. Analisis interno

Se realizé el andlisis interno de CAPPO para determinar su situacién actual. Se aplic
los nueve pasos de la teoria de elaboracién de un planeamiento estratégico.

a. Productos/servicios

El primer aspecto a evaluar son los productos/servicios que ofrece CAPPO. La Tabla 11
lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacion en dicho aspecto.
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Tabla 11. Fortalezas y debilidades de CAPPO en sus productos/servicios.

Productos/servicios

Fortalezas Debilidades

- Estandares de calidad para la exportacién - Poca variedad de productos de exportacién
del banano organico. (solo banano organico).
- Alta disponibilidad para mercado
internacional (EE. UU y Europa).
- Banano orgdnico con precio acorde a la
competencia.
- El producto no ocasiona dafios al medio
ambiente siendo completamente ecolégico
y biodegradable.
- Mdltiples beneficios (fibra, potasio,
vitaminas antioxidantes, etc.) que ofrece el
banano organico.
- Parametros de calidad altos para el
producto.
- Susabory gusto no varian de acuerdo con su
temperatura.

Fuente: Elaboracién propia.

b. Procesos/tecnologias

El segundo aspecto a evaluar son los procesos/tecnologia que ofrece CAPPO. La Tabla
12 lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacién en dicho aspecto.

Tabla 12. Fortalezas y debilidades de CAPPO en sus procesos/tecnologia.

Procesos/tecnologia

Fortalezas

Debilidades

Tipica de una cooperativa agraria. Comprar
la materia prima (banano organico) a los
productores de la zona a un precio accesible.
Cuentan con un plan de manejo de plagas.
Productores identificados con la
Cooperativa.

Procesos que cumplen los estandares de
calidad.

Brindar supervisiéon a los productores de la
Cooperativa.

Areas de cultivo productivas y personas que
conocen el proceso de cultivo.

Inspeccion en cada etapa del proceso (desde
lavado hasta embarque) con el fin de
exportar un producto de buena calidad.
M4dquinas nuevas con alta tecnologia para
los diferentes procesos.

Integracion vertical con los productores de la
zona.

Control adecuado de la cosecha para evitar
la manipulacion en exceso usando
herramientas tecnoldgicas.

Falta de control en el uso de materiales
(Fertilizantes) para el cultivo del banano.
Falta de control en Ila fumigacion
(contaminacion  cruzada con otros
productos).

Fuente: Elaboracién propia.
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c. Instalaciones

El tercer aspecto a evaluar son las instalaciones con las que cuenta CAPPO. La Tabla 13
lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacion en dicho aspecto.

Tabla 13. Fortalezas y debilidades de CAPPO en sus instalaciones.

Instalaciones

Debilidades

Locales alquilados para sus procesos y
oficinas.

Estdn al maximo de su capacidad, se
proyectan reubicar su propia planta.

Fortalezas

- Local con areas adecuadas para cada uno de -
los procesos.
- Costos bajos de mantenimiento de la planta. -

Fuente: Elaboracion propia.
d. Personal

El cuarto aspecto a evaluar es el personal con el que cuenta CAPPO. La Tabla 14 lista
las principales fortalezas y debilidades de la organizacion en dicho aspecto.

Tabla 14. Fortalezas y debilidades de CAPPO en su personal.

Personal

Debilidades

No se identifican.

Fortalezas

- Trabajadores identificados con la -
cooperativa.

- Mano de obra especializada y con
experiencia desde el proceso de lavado
hasta el embarque del producto.

- Capacitacion y entrenamiento al personal.
Fuente: Elaboracion propia.

e. Direccion

El quinto aspecto a evaluar es el estilo de direccién que organiza a CAPPO. La Tabla 16
lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacion en dicho aspecto.

Tabla 15. Fortalezas y debilidades de CAPPO en su estilo de direccién.

Direccion

Fortalezas

Debilidades

Equipo profesional con amplia experiencia
en el rubro del banano.

Liderazgo y buen sistema de comunicacion.
Adecuada estructura organizacional.

Buena funcién de planificacion de
actividades.

Certificaciones a cargo de personas
capacitadas.

Politica de mesa redonda (todos tienen la
misma jerarquia en una reunion y se evallan
las opiniones).

Falta de implementacion de estrategias de
exportacién para nuevos productos

Falta de desarrollo de habilidades para
gestionar los cambios (econdmicos, sociales,
legales).

Falta de trabajo en equipo, falta de
integracion de personal.

Fuente: Elaboracién propia.
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f. Finanzas

El sexto aspecto a evaluar es la forma del manejo de finanzas con la que cuenta CAPPO.
La Tabla 16 lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacién en dicho aspecto.

Tabla 16. Fortalezas y debilidades de CAPPO en su manejo de finanzas.

Finanzas
Fortalezas Debilidades

- Suficiente capital de trabajo. - No se identifican.
- Gerente de finanzas capacitados y con

experiencia.
- Rentabilidad por encima del promedio del

sector.
- Cuenta con reportes financieros para hacer

andlisis.

- No realiza préstamos, es solvencia
econdémica de la empresa.

Fuente: Elaboracion propia.

g. Comercializacion

El séptimo aspecto a evaluar es el sistema de comercializacién que practica CAPPO. La
Tabla 17 lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacion en dicho aspecto.

Tabla 17. Fortalezas y debilidades de CAPPO en su sistema de comercializacion.

Comercializacion

Fortalezas Debilidades
- Canales de distribucion eficientes. - Estrategias de publicidad poco
- Marketing a través de paginas de internet y desarrolladas.

participacion en ferias.

- Buena atencién a los clientes, cumpliendo
los estdndares de calidad.

- Cuenta con certificaciones como Global
G.A.P., Certificacion Organica, etc.

- Confiabilidad en los plazos de entrega.

Fuente: Elaboracion propia.

h. Productividad

El octavo aspecto a evaluar esta relacionado con la productividad de CAPPO. La Tabla
18 lista las principales fortalezas y debilidades de la organizacidn en dicho aspecto.

Tabla 18. Fortalezas y debilidades de CAPPO en sus indices de productividad.

Productividad
Fortalezas Debilidades
- Exportacion de mdas de 100 toneladas - Descarte del 10 % de la produccidn total, lo
semanales de banano orgéanico a Estados que representa 16.6 toneladas/semana.

Unidos y Europa. Representa el 90% de la
produccion total por semana.

- Estdndares buenos y muy buenos en
cajas/hombre.

Fuente: Elaboracién propia.
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i. Investigacion, desarrollo e innovacién

El noveno y ultimo aspecto a evaluar esta relacionado con el sistema de investigacion,
desarrollo e innovacion que posee CAPPO. La Tabla 19 lista las principales fortalezas vy
debilidades de la organizacion en dicho aspecto.

Tabla 19. Fortalezas y debilidades de CAPPO en su sistema de investigacidn, desarrollo e

innovacion.
Investigacion, desarrollo e innovacién
Fortalezas Debilidades
- Innovacién en subproductos del banano - No cuenta con un area especializada en
organico (Harina). Investigacion, desarrollo e innovacion.

Fuente: Elaboracién propia.

Después de lo descrito, se aprecia que CAPPO posee un gran numero de fortalezas que
logran que sea una cooperativa diferenciadora en el mercado y la cual hace bien su trabajo,
sin embargo, presenta debilidades como cualquier otra empresa, pero las cuales son
aminoradas y sobre llevables gracias a las fuertes fortalezas que posee.

1.5.2. Andlisis externo

Como toda empresa, CAPPO también se encuentra influenciada por factores externos
que alteran; ya sea de forma positiva o negativa; su funcionamiento, ya que estos pueden
presentarse como oportunidades o amenazas para la cooperativa. Estos factores han sido
divididos en dos grupos, el primero abarca los factores generales, los cuales mencionan los
factores que no solo afectan a CAPPO, sino a los demas negocios del pais, y el segundo son los
factores especificos, que son aquellos que afectan de una forma mas cercana a CAPPO vy al
sector en el que este se desarrolla.

Cabe mencionar que hoy en dia, la pandemia del Covid-19 ha afectado a todos los
paises, tanto de forma interna como externa, y es la principal causante de los cambios que el
mundo ha presentado.

CAPPO no es ajena a esto, por lo que las principales amenazas que se le presentan a la
cooperativa son debido a esta pandemia. Situaciones como retraso de entregas de
produccién, importaciones de material a destiempo y productores sancionados por las fuerzas
policiales mientras se dirigian a la cooperativa, son algunas de las situaciones que CAPPO
enfrenta.

i. General

En esta seccidn se evallan los aspectos que afectan a todas las empresas en el pais,
independientemente de su sector.
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a. Economia

El primer aspecto general a evaluar esta relacionado con la economia. La Tabla 20 lista
las principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacion en dicho ambito.

Tabla 20. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a economia.

Economia

Oportunidades

Amenazas

Peru posee una fortaleza fiscal gracias a los
tantos afos de estricta politica econdmica
aplicada por los diversos gobiernos que el
pais ha tenido.

La moneda de Peru; el Sol; posee una de las
inflaciones mas bajas en toda Ameérica
Latina, logrando, asi convertirse en una de

Retroceso de la economia del Perd en un
8.3% (Diario Gestidn, 2020).

Caida de Ila economia de entidades
financieras del pais para el 2020 como: BBVA
Banco Continental en 15%, Banco de Crédito
del Pert en 11% y Rimac Seguros 16.5%
(Diario Gestion, 2020).

las monedas menos volatiles (Diario El
Peruano, 2020).

- Los economistas prevén que el precio del
ddlar se mantendrd constante hasta fin del
afio 2020 (Lozano, 2020).

Fuente: Elaboracion propia.

b. Politica y legislacion

El segundo aspecto general a evaluar esta relacionado con la politica y legislacion del
pais. La Tabla 21 lista las principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacion
en dicho ambito.

Tabla 21. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a politica y legislacién.

Politica y legislacion

Oportunidades

Amenazas

Actualmente el Gobierno peruano a través
de El Ministerio de Comercio Exterior vy
Turismo del Pert (MINCETUR) incentiva y
promueve el crecimiento y desarrollo del
sector exportador y la industria del pais.
Firma del Tratado de Libre Comercio (TLCs)
facilita la ampliacion de mercados para
exportacion.

Creacion del régimen laboral de la Ley de
Promocion de Exportaciones No tradiciones
Ley N.2 22342 (MINAGRI, 2019).

Corrupcidn latente que se vive en el pais.
Cambio de gobierno para el préximo periodo
presidencial, el cual tiene pronosticado
iniciar en 2021.

Aumento de las exportaciones no
tradicionales en el Perd. Segun La
Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria, en el ano 2016,
estas concentraron un 31.7% del total
exportado y especificamente en el sector
agricola, representaron el 53% de las
exportaciones (Periche Seminario, Quiroz
Bazan, Ramirez Ormefio, & Yato Begazo,
2017). Algunos de los productos no
tradicionales mas destacados que se
exportaron en los ultimos afios fueron frutas
como uvas, arandanos, paltas, mandarinas,
entre otras (Diario El Peruano, 2020).

Fuente: Elaboracién propia.
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c. Globalizacion

El tercer aspecto general a evaluar esta relacionado con la globalizacién. La Tabla 22
lista las principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacidén en dicho ambito.

Tabla 22. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a globalizacidn.

Globalizacion

Oportunidades

Amenazas

Crecimiento de los socios comerciales
internacionales del pais, como Estados
Unidos, China, Unién Europea (Zona Euro) y
el Mundo (Periche Seminario, Quiroz Bazan,
Ramirez Ormefio, & Yato Begazo, 2017).
Cada vez existe mas descentralizacién de las
actividades econdmicas en el pais.

Retiro paulatino y ordenado del impulso
monetario de Estados Unidos (Periche
Seminario, Quiroz Bazan, Ramirez Ormefio,
& Yato Begazo, 2017).

Conflictos sociales. Entre los mas resaltantes
estd el que se mantiene entre Estados
Unidos y China, el cual provoca tensiones

mundiales.

- Migracion del area rural del pais, hacia las
ciudades, abandonando las labores de
campo (Periche Seminario, Quiroz Bazan,
Ramirez Ormefio, & Yato Begazo, 2017).

Fuente: Elaboracion propia.
d. Geografia

El cuarto y ultimo aspecto general a evaluar esta relacionado con la geografia. La Tabla
23 lista las principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacién en dicho
ambito.

Tabla 23. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a geografia.

Geografia

Oportunidades

Amenazas

Peri es un pais que posee una amplia
variedad de ecosistemas, lo que permite
ventajas competitivas sobre el desarrollo de
negocios (Periche Seminario, Quiroz Bazan,
Ramirez Ormefio, & Yato Begazo, 2017).

El Perd posee una posicion maritima que
posee que lo convierte en la puerta de
ingreso a la Cuenca del Pacifico y le da una
ventaja competitiva debido a que tiene
acceso a mercados de 40 naciones, siendo
algunos de estos China, Rusia y Australia
(Periche Seminario, Quiroz Bazan, Ramirez
Ormefio, & Yato Begazo, 2017).

Presencia de fendmenos naturales en el pais
como el Nifio Costero ocurrido en 2017.

El Perd encuentra catalogado como uno de
los diez paises con mayor vulnerabilidad
ante eventos climaticos (Vargas P., 2009).
La ubicacion geografica del Peru también
genera una desventaja cuando se trata de
exportaciones a Europa, ya que los paises
vecinos del norte como Colombia y Ecuador
poseen una ventaja debido a que se
encuentran mas cerca del Canal de Panams3;
lugar por donde deben pasar las
embarcaciones peruanas para dirigirse al
continente europeo.

El Perd cuenta nivel institucional bajo, lo que
genera que se dificulte planificar y ejecutar
acciones ante el cambio climatico (Periche
Seminario, Quiroz Bazan, Ramirez Ormefio,
& Yato Begazo, 2017).

Fuente: Elaboracion propia.
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ii. Especifica
En esta seccidn se evaluan los aspectos que afectan especificamente a CAPPO.
a. Sector

El primer aspecto especifico a evaluar es el sector. La Tabla 24 lista las principales
oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacién en dicho ambito.

Tabla 24. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a sector.

Sector

Oportunidades

Amenazas

En el presente afio; 2020; el Estado peruano ha
invertido en el Ministerio de Agricultura y Riego
(MINAGRI) S/150 000 000.00 para realizar un
mantenimiento a las infraestructuras que
representen un riesgo en el pais (Diario Gestion,
2018).

En el presente afio 2020, el Estado entregard un
bono rural de S/760 a mas de un millén de
familias que se dedican a la agricultura (Diario
Gestion, 2020).

En el pais, 226 444 productores agropecuarios
reciben asistencia técnica, asesoria empresarial
y/o capacitacion (MINAGRI, 2019).

Aprobacion de la Politica Nacional Agraria
mediante el Decreto Supremo N.2 002-2016-
MINAGRI. Que colaboray sirve como instrumento
para orientar la finalidad, politicas y estrategias
del Estado sobre los temas agrarios y lograr asi un
impacto en la poblacion rural (MINAGRI, 2019).
Aprobacion de los Lineamientos de Politica
Agraria en 2014, a través de la Resolucion
Ministerial N.2 0709-2014-MINAGRI. Que actua
como orientador a la hora de tomar decisiones
privadas y publicas del sector agrario (MINAGRI,
2019).

Aprobacion de la Estrategia Nacional de
Agricultores Familiar — ENAF 2015 — 2021 a través
del Decreto Supremo N.2 009-2015-MINAGRI.
Que tiene como fin, la orientacién y organizacién
en la intervencion integral del Estado para ayudar
a lograr los resultados de los agricultores y sus
familias, sobre el uso sustentable de las tierras
(MINAGRI, 2019).

El Servicio Nacional de Saneamiento Ambiental
(SENASA) continuara con las labores de cuidado,
inspeccion de plagas y enfermedades para
respaldar la produccidon agropecuaria (Diario
Gestion, 2018).

Para la agroexportacion, el gobierno peruano
continuara en el 2020 emitiendo certificados
fitosanitarios y para la importacion se va a emitir
informes de inspeccion y verificacion. El Sr. Javier
Del Rosario, Gerente General de CAPPO cometa

El Valor Bruto de la Produccion (VBP) en la
actividad  agricola ha registrado un
decrecimiento de 2.3% (Diario Gestidn, 2020).

Peru cuenta con un rico territorio y variado
clima que favorecen el crecimiento de la
produccion agricola (Periche Seminario, Quiroz
Bazan, Ramirez Ormenio, & Yato Begazo, 2017).
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Sector

Oportunidades

Amenazas

que el Estado; en estos tiempos de pandemia esta
emitiendo certificados sin una documentacion
engorrosa para que las exportaciones continten,
tal es el caso del Certificado Organico de
Exportacion (COE).

Agroperu contara con un fondo para créditos de
$/600 000 000.00 (Diario Gestion, 2018).

El norte peruano posee un buen suelo y un clima
privilegiado para la cosecha del banano organico.
Posee una humedad relativa del 85% e
inexistencia de la Sigatoka Negra® (Diario El
Regional Piura, 2020).

El 36.2% de toda la superficie agricola peruana
estad bajo riego, sin embargo, es la region Costa
quién posee la mayor parte de este sistema, ya
que, de este total, el 57% se encuentra en esta
region, y el resto se reparte entre la Sierra y la
Selva (MINAGRI, 2019).

Existencia del régimen laboral de la Ley de
Promocidn del Sector Agrario Ley N.2 27360
(MINAGRI, 2019).

Implementacion de un padrén de productores
agropecuarios que ayudaran a aumentar la
eficiencia de las participaciones publicas (Vinelli,
2020).

La produccion de banano organico se mantiene
durante todo el afio.

Fuente: Elaboracion propia.
b. Competencia

El segundo aspecto especifico a evaluar es la competencia. La Tabla 25 lista las
principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacion en dicho ambito.

Tabla 25. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a la competencia.

Competencia

Oportunidades

Amenazas

Tensiones comerciales entre Estados Unidos y
México; quien es su proveedor en frutas y
hortalizas; 'y Canada, debido a |Ia
implementacion de politicas restrictivas a las
importaciones y su salida del TLCAN. Esto
permite reforzar el Tratado de Libre Comercio
(TLC) entre Peru y Estados Unidos, logrando asi
tener una ventaja competitiva sobre México
para la exportacién de frutas y hortalizas (Diario
Gestidn, 2018).

Una de las mayores competencias cercanas

en exportacion de banano organico para el

Peri, es Ecuador, sin embargo, las

Aumento de la Asociatividad de los productores
agropecuarios del pais, lo que implicaria un
creciente numero de asociaciones en el
mercado.

Existencia de “Competencia desleal” dentro de
la regidn, esto significa, tal como sefala el Sr.
Javier Del Rosario, que muchas veces otras
cooperativas o empresas de la zona se les
permite exportar banano organico pasando por
alto los estdandares de calidad y/o |las
certificaciones necesarias con las que se debe
contar.

! Enfermedad que afectar gravemente el cultivo en paises con clima mas tropical.
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Competencia

Oportunidades

Amenazas

exportaciones del norte del pais presentan
una ventaja en cuento a horas luz disponible.
Ecuador solo cuenta con cinco horas de sol
al dia mientras que Peru con ocho, teniendo
en cuenta que la cosecha de banano
necesita de mucha luz solar para su
crecimiento. Ademas, esto crea otra ventaja
para Peru ya que evita que se desarrolle la
Sigatoka Negra, y siendo en los cultivos de
Ecuador una plaga muy comun en sus
cosechas.

Otra de las competencias en exportacidon
qgue posee el banano organico del norte de
Perd, es el de Colombia. Sin embargo, el
banano organico peruano posee una ventaja
ya que es muy comun que, en tierras
colombianas, las cosechas de banano
organico siempre sufran inundaciones
ocasionando asi que casi la mitad de sus
cosechas se echen a perder todos los afios.

Una constante competencia de otras
cooperativas, asociaciones o empresas de
quererse llevar a productores de banano
organico que pertenecen a CAPPO.

La cosecha de banano organico en el Perd ya
no esta solo en manos de pequefios
agricultores, por lo contrario, hoy en dia
existen grandes empresas que apuestan por
este fruto y han asentado sus modernas
fincas en Piura. Estas empresas muchas
veces estdn mejor organizadas y logran
obtener menores costos logisticos vy
operativos. Algunas de estas son:
AgroAmérica, Agricola San José, Rapel,
Agronorte y Musterion (Ortiz, 2018).

Paises como Ecuador, Colombia, Republica
Dominicana y México producen banano
organico con precios muy competitivos en el
mercado, logrando asi captar la mira y
atencién de los grandes comercializadores

globales de esta fruta.

- En el norte del Perd, algunos exportadores
de banano organico son: Agronegocios Los
Angeles, Cooperativa Agraria Appbosa,
Pronatur, = Asociacion de  Pequefios
Productores Organicos de Querecotillo y la
Asociacion de Pequefios Productores de
banano orgédnico Valle del Chira (Vinelli,
2020).

- Banano organico de alta calidad de los
competidores.

Fuente: Elaboracion propia.
c. Proveedores

El tercer aspecto especifico a evaluar son los proveedores. La Tabla 26 lista las
principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacién en dicho ambito.

Tabla 26. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a proveedores.

Proveedores

Oportunidades Amenazas

Demora en las entregas de los implementos
necesarios para el empaquetado del banano a
exportar. CAPPO realiza importaciones de
materiales como cajas y etiquetas del pais
vecino Ecuador, pero en los inicios de la
pandemia, se registraba un retraso ya que el
periodo de llegada de los materiales que era
entre 7 a 10 dias, se duplicd, e incluso en
algunas ocasiones se triplico.

- Retraso del buque que exportara el banano
organico. El Sr. Javier Del Rosario; Gerente

- En la regién Costa, la accesibilidad a -
herramientas y maquinarias para la
cosecha, como por ejemplo tractores,
es mayor. Del total de agricultores que
utilizan tractores en todo el pais, el
52% se encuentra en la Costa
(MINAGRI, 2019).
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Proveedores

Oportunidades Amenazas

General de CAPPO; cometa que el roleo de
carga? ocasionan gastos para la cooperativa ya
qgue deben congelar los contenedores donde se
encuentra el banano organico para apaciguar su
maduracién y posteriormente se pueda
exportar.

Fuente: Elaboracién propia.

d. Clientes

El cuarto aspecto especifico a evaluar son los clientes. La Tabla 27 lista las principales

oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacién en dicho ambito.

Tabla 27. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a clientes.

Clientes

Oportunidades

Amenazas

Aumento de necesidad por parte del mercado
en consumir productos orgénicos.

Aumento de una conciencia ambiental y
cuidado del planeta por parte del mercado. Lo
que implicaria que el mercado, de una forma
intrinseca, esta preocupado por el tratado de la
tierra durante las cosechas, promoviendo asi el
evitar uso de quimicos y pesticidas que puedan
dafiar, a largo plazo el ecosistema.

Amplio mercado para la exportacion, como los
Paises Bajos, Japdn, Estados Unidos, Alemania,
Bélgica, Canada, Corea del Sur, Espaiia,
Finlandia, Italia, Portugal y Reino Unido (Diario
El Regional Piura, 2020).

Altos estandares de calidad exigidos por los
paises destino.

Nuevas exigencias del mercado europeo sobre
el Certificado Organico de Exportacién (COE). El
Sr. Javier Del Rosario; Gerente General de
CAPPO; comenta que antes se podia tramitar el
COE durante el viaje de la exportacién del
banano organico, sin embargo, ahora la Unidn
Europea exige que este sea tramitado antes de
que el buque salga con la carga.

Fuente: Elaboracién propia.

e. Sustitutos

El quinto y ultimo aspecto especifico a evaluar son los sustitutos. La Tabla 28 lista las

principales oportunidades y amenazas que enfrenta la organizacién en dicho ambito.

Tabla 28. Oportunidades y amenazas de CAPPO en cuanto a sustitutos.

Sustitutos

Oportunidades

Amenazas

Aun poseen baja popularidad en el mercado de
exportacion.

Demanda de exportacion de otras frutas
peruanas como paltas, mangos y uvas frescas
(Vinelli, 2020).
Fortalecimiento de las Juntas de Usuarios y
Organizaciones de Productores de otros frutos
(Vinelli, 2020).

Fuente: Elaboracion propia.

2 |a carga que originalmente seria transportada por una nave es enviada en otra.
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Después de lo descrito, se puede observar que CAPPO tiene muchas oportunidades
para seguir desarrollandose en su sector, pero debe tener siempre bajo la mira las amenazas
gue se le presentan para asi poder tener una respuesta eficaz ante cualquier situacién como
por ejemplo un fendmeno natural, como el ocurrido en 2017 en el norte del Peru, el cual
afecté a muchos negocios que no se encontraban listos para hacerle frente.



Capitulo 2
Marco tedrico

El presente capitulo tiene como objetivo recoger informacion acerca del banano
organico y de la mermelada, ambos pilares del trabajo de investigacion. Se busca que el
lector adquiera conocimientos bdsicos acerca de ellos con el fin de entender mejor el
proyecto que se desarrolla a lo largo del presente informe.

2.1. Banano organico

El banano es un fruto tradicional en la dieta alimenticia del poblador piurano. En
los Ultimos afos y con el auge en el interés por el consumo de productos organicos libres
de sustancias quimicas en su siembra y cosecha, el banano organico ha ganado una
mayor popularidad y lo ha colocado en el centro de la actividad agricola piurana.

En esta seccidn se pretende recoger informacion que describa el banano
organico y permita conocer un poco acerca de los tipos de banano existentes en el
mundo, la composicién nutricional de este fruto, los beneficios que genera su consumo
y las normas de calidad que toda empresa dedicada a su exportacién debe seguir.

2.1.1. Descripcion

El banano pertenece a la especie vegetal Musa paradisiaca, del tipo “Cavendish”,
cuyo nombre comercial es platano o banano propiamente. Su longitud promedio es de
20 cm, pesa alrededor de 200 g, su pulpa es firme y consistente, su maduracidn y textura
son uniforme y suave, respectivamente. Durante su crecimiento, el momento en el que
se forma la inflorescencia, esta genera un racimo compuesto por “manos” y “dedos”
(cada racimo pesa alrededor de 20 kg y, dependiendo del tamafio del racimo, pueden
llegar de 200 a 250 dedos) (EIRI Board of Consultants & Engineers, 2013). Cabe recalcar
gue en los paises de América Latina se refieren por banano a la fruta fresca comestible
y por platanos a los que se deben cocinar antes de comer (Guzman-Veldsquez, 2014).

Los platanos y bananos se clasificaron originalmente en 1753 por Carl Nilsson
Linnaeus como “Musa paradisiaca”, haciendo referencia a hibridos y cultivares de las
especies silvestres. El nombre de Musa Paradisiaca es y sigue siendo empleado cuando
se refiere al banano y platano (Cheesman & Bulletin, 1948). Sin embargo, hay ciertas
diferencias entre ellos: se le conoce como pldtano cuando este posee una mayor
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presencia genética de Musa balbisiana, por lo cual, al contener mas fécula, este deber
ser cocido para su consumo; mientras que se le conoce como banano cuando hay una
mayor presencia genética de Musa acuminata (Benites, Chero, Nunura, Alegria, &
Sagastegui, 2014).

Una diferencia muy importante es su contenido de humedad, el porcentaje de
humedad del platano es de 65% en promedio, mientras que para el banano es 74%. La
hidrdlisis es un proceso en el que almidones se transforman en azlcares, este proceso
se desarrolla mas rapido en frutas que contengan un mayor porcentaje de humedad, lo
que significa en este caso que los almidones se transforman con mayor rapidez en
azulcares en los bananos que en los platanos (Benites, Chero, Nunura, Alegria, &
Sagdstegui, 2014).

Las diferencias entre bananos y platanos radican principalmente en las
caracteristicas morfolégicas y en su origen. Los bananos son muy nutritivos y de facil
digestion y, ademas, poseen y son conocidos por su delicioso aroma, su facilidad de
manipulacion (pelado) y por su textura (EIRI Board of Consultants & Engineers, 2013).

En referencia al término “organico” que va acompaiado al banano, este significa
gue se ha realizado una produccién sana, segura y sostenible ecolégicamente. En el
mundo, se incrementa cada vez mas el nUmero de consumidores que poseen una mayor
conciencia sobre un estilo de vida saludable y la proteccion medioambiental, por ende,
son ellos quienes necesitan productos de calidad y que, adicionalmente, sean
elaborados de manera orgdnica. Ademas, estos consumidores se fijan mucho en que los
alimentos que ingieran estén libres de preservantes y conservantes, asi como su
procedencia y el proceso productivo llevado a cabo para elaborarlos (Guzman-
Veldsquez, 2014).

a. Partes constitutivas de la planta de banano

Respecto a las partes de la planta del banano, se encuentran dos fundamentales:
la planta y el fruto.

a.1. Planta. Se le considera una megaforbia® pues no posee verdadero tronco, lo
gue posee son unas vainas foliares que se desarrollan formando pseudotallos, que
tienen similitud con los fustes verticales con un didmetro basal de hasta 30 cm, no son
lefiosos, y tienen una altura de 7 m aproximadamente. Segln el Diccionario en Linea
Merrian Webster (2013), las hojas de banana son una de las mas grandes del reino
vegetal. Son tiernas, lisas, de base redonda u oblongas, verdes por el haz y mas claras
por el envés, con los margenes lisos y las nervaduras amarillentas o verdes. Dispuestas
en espiral, pueden alcanzar hasta tres metros de longitud y 60 cm de anchura. La planta
posee de cinco a quince hojas normalmente y, para considerarla madura, debe de tener

3 Es un tipo de hierba perenne de gran tamafio.
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diez como minimo; estas no superan los dos meses, y en los trépicos se renuevan una
por semana en la temporada de crecimiento (Benites, Chero, Nunura, Alegria, &
Sagastegui, 2014).

a.2. Fruto. Su desarrollo completo demora de 80 a 180 dias. En condiciones
ideales fructifican todas las flores femeninas, adoptando una apariencia dactiliforme
que lleva a que se denomine mano a las hileras en las que se disponen. Puede haber
entre 5 y 20 manos por espiga, aunque normalmente se trunca la misma parcialmente
para evitar el desarrollo de frutos imperfectos y evitar que el capullo terminal insuma
las energias de la planta (Benites, Chero, Nunura, Alegria, & Sagastegui, 2014).

El punto corte es fijado generalmente en la "falsa mano", una en la que aparecen
frutos enanos. Se pueden producir de 300 a 400 bananos por espiga, llegando a pesar
mds de 50 kg. El banano es como una falsa baya epigina® de 7 a 30 cm de largo y hasta
5 ¢cm de didmetro, que forma un racimo compacto (Cheesman & Bulletin, 1948). La
cascara es verde cuando aun no ha madurado y, cuando se torna amarilla, roja o una
mezcla entre verde y blanco, significa que ya esta maduro. Es de forma falcada o lineal,
cilindrica, etc., dependiendo de la variedad. La pulpa es una mezcla de color blanco y
amarillo, es dulce y también rica en almidén (Benites, Chero, Nunura, Alegria, &
Sagdstegui, 2014).

b. Requerimientos medioambientales para su cultivo

Sobre los requerimientos medioambientales que debe seguir, la Guia para el
manejo de banano organico en el valle del Chira, proporcionada por la organizacion
Swisscontact, indica que se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

b.1. Altitud. Para el desarrollo del cultivo son adecuadas las zonas comprendidas
entre los 0 y 30 msnm, pero si no se tuviera esa altitud no habria ningin problema ya
gue de igual forma el banano se puede adaptar a alturas que alcanzan hasta los 2 200

msnm.

b.2. Requerimientos de agua. Entre el 85-88% del peso del banano es agua; por
lo que necesita que se le suministre mensualmente entre 1 200 y 1 300 m3/hectarea
aproximadamente. En el valle del Chira hay periodo de sequia entre los meses de abril y
noviembre por lo que se realizan riegos.

b.3. Temperatura. Temperaturas entre 25 a 30 °C, sin embargo, para el cultivo la
temperatura media 6ptima es 25 °C favoreciendo el desarrollo. Si la temperatura es baja,
el ciclo vegetativo del cultivo se prolonga.

4 Es un tipo de fruto accesorio procedente de plantas en las que la flor posee un ovario infero, es decir, ubicado
debajo de la insercidn de los otros componentes de la flor.
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b.4. Luminosidad. Se adapta facilmente a la exposicion de los rayos solares. Si
hay poca iluminacién, afecta en nada la salida de las hojas la planta de banano, pero si
alarga considerablemente su ciclo vegetativo.

b.5. Vientos. No es recomendable las zonas con viento que tengan mdas de 20
km/h. Es un punto que se considera mucho al momento de establecer una plantacion
de banano, debido a su naturaleza herbacea, sus hojas laminares y su sistema radical
superficial (Benites, Chero, Nunura, Alegria, & Sagastegui, 2014).

2.1.2. Tipos de banano orgdnico

A nivel mundial se cree que existen alrededor de 1 000 variedades de banano,
los cuales estan subdivididos en 50 grupos. La variedad conocida como Cavendish, es la
mas popular y la que es producida para exportar. A continuacién, en la Tabla 29 se
observan las variedades de banano mas relevantes (Benites, Chero, Nunura, Alegria, &
Sagastegui, 2014).

Tabla 29. Tipos de banano.

Especie Grupo Subgrupo Clones Otros nombres
Sucrier Baby banana Lady’s Finger
Diploide
Gross Michel  Gross Michel Orito
Gran Naine Gran enano

Dwarf Cavendish  Cavendish

Musa acuminata
Valery Robusta

Triploide AAA Cavendish
Lacatan Filipino

Williams

Rojo y Rojo-verde Morado

French Plantain Dominico

Horn Plantain Barragenete

Dominico Harton

Triploide AAB Plantain
Maqueiio

Manzano

Musa balbisiana -
Limefo

Cuatrofilios
Triploide ABC Plantain -
Pelipita

FHIA 4
Tetraploide AAAB -
FHIA 21

Fuente: Guzman-Veldsquez (2014).

Carl Von Linneo clasifica a la Musa paradisiaca como una combinacidn de estos
dos tipos de especie de musa, esto seria: una mezcla de Musa acuminata y Musa
balbisiana dan origen a la Musa paradisiaca (platano) y a la Musa sapientium (banano)
(Benites, Chero, Nunura, Alegria, & Sagastegui, 2014).
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El banano es conocido mundialmente por su sabor, siendo cotizado en los
mercados internacionales de América del Norte, Europa y Asia. Son las condiciones del
suelo los que generan esas caracteristicas especiales del banano (Pro Ecuador, 2013). Al
observar la Tabla 29, el subgrupo Cavendish abarca variedades de banano como el Gran
enano, Valery, Williams, entre otros. En el norte del Peru, se puede encontrar el
Cavendish—Valery, el cual, siguiendo especificos tratamientos de siembra y cosecha que
estan acreditados, se le puede denominar banano orgdnico (Mendez, 2014).

2.1.3. Composicion nutricional

En cuanto a la composicion nutricional del banano, destaca su riqueza en
diferentes componentes que superan a otras frutas similares. En el banano maduro
algunos de sus componentes como el almidén se convierte en sacarosa, glucosa y
fructuosa. Por ello, el banano es bastante digerible para el consumo humano (Fundacion
espafiola de la nutricién, 2013).

A continuacion, en la Tabla 30 se detallan los componentes nutricionales y
cantidades en la que se encuentran del banano organico:

Tabla 30. Composicion nutricional del banano.

Componentes Cantidad por 100 g de porcion comestible
Energia [Kcal] 94
Proteinas [g] 1.2
Lipidos Totales [g] 0.3
AG saturados [g] 0.11
AG mono insaturados [g] 0.04
AG poliinsaturados [g] 0.09
W*3 [g] 0.052
C18:2 Linoleico (w*6) [g] 0.039
Colesterol [mg/1000 kcal] 0
Hidratos de Carbono [g] 20
Fibra [g] 3.4
Agua [g] 75.1
Calcio [mg] 9
Hierro [mg] 0.6
Yodo [ug] 2
Magnesio [g] 38
Zinc [g] 0.23
Sodio [g] 1
Potasio [g] 350
Fosforo [mg] 28

Selenio [ug] 1
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Componentes Cantidad por 100 g de porcidon comestible
Tiamina [mg] 0.06
Riboflavina [mg] 0.07
Equivalentes niacina [mg] 0.8
Vitamina B6 [mg] 0.51
Folatos [ug] 22
Vitamina B12 [ug] 0
Vitamina C [mg] 10
Vitamina A: Eqg. Retinol [ug] 18
Vitamina D [ug] 0
Vitamina E [mg] 0.2

Fuente: Elaboraciéon propia a partir de Fundacion espafiola
de la nutricién (2013).

2.1.4. Beneficios

El banano contiene hidratos de carbono, vitaminas y minerales, lo que implica
que su consumo conlleve muchos beneficios al organismo. Ademas, es una fruta de buen
sabor y muy versatil que se puede utilizar en la preparacion de diferentes platos y
postres, ya que combina con muchos alimentos y es muy facil de digerir. Los principales
beneficios del banano son:

a. Contra el estrés o ansiedad y depresion

Es una medicina natural e inofensiva que ayuda a mejorar la ansiedad o
depresidn. Contiene vitaminas que son calmantes del sistema nervioso, triptéfano que
es un aminodcido esencial que ayuda en los efectos relajantes y beneficiosos para el
estado de animo. Por ultimo, el fosforo, que es importante en los problemas de
debilitamiento fisico y mental, ademas, cuando se sufre de estrés, comer banano regula
la necesidad de potasio en el organismo (MINAGRI, 2004).

b. Sistema digestivo

El consumo de banano ayuda en los problemas de indisposicion intestinal puesto
gue ayuda a regenerar y restituir las paredes y funciones de los intestinos evitando la
acidez estomacal (Davila & Moreira, 2014).

c. En el deporte

Los deportistas consumen banano por sus riquezas en hidratos de carbono,
potasio, hierro, vitaminas y escasez de grasas que les ayudan en la recuperacion de
electrolitos, evitar los calambres y favorecer el funcionamiento del sistema nervioso
(MINAGRI, 2004).
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d. Contra la presion arterial, colesterol y obesidad

Sus riquezas en potasio favorecen la eliminacién y equilibrio de liquidos en el
cuerpo al contrarrestar el sodio, de igual manera, el banano no produce colesterol y su
contenido en pectina y fibra es beneficioso para los hipertensos. También, disminuye la
cantidad de sal en el cuerpo y ayuda a reducir la presion arterial y disminuir los infartos
en las personas, ademads, se puede incorporar en las dietas para bajar de peso (MINAGRI,
2004).

e. Sindrome premenstrual

Consumir banano en momentos de cdlicos menstruales ayuda a disipar los
dolores, es decir, regula la cantidad de sangre que se puede dar por el proceso de
menstruacién (Davila & Moreira, 2014).

f. Enla sangre

Por su elevado valor en hierro y vitamina B6, ayuda a aumentar la produccién de
hemoglobina proveniente de la sangre y, por lo tanto, ayude a combatir la anemia.
Asimismo, transforma los carbohidratos en azlcares conocidos, como glucosa para que
logren un equilibrio en los niveles de la sangre (Davila & Moreira, 2014).

g. Poder mental

Si se consume en el desayuno, en el recreo o entre comidas ayuda a fortalecer el
poder mental de las personas que lo consumen por su alto contenido en potasio (Davila
& Moreira, 2014).

h. En el organismo

El banano tiene potasio que en el cuerpo produce proteinas y descompone
carbohidratos. Ademads, controla la actividad cardiaca del corazén, desarrolla los
musculos y ayuda en el crecimiento normal del organismo. Otro de sus aportes nutritivos
estd en acrecentar la cantidad de vitamina C en el cuerpo, el cual es muy importante
para la sanacion de heridas y formacioén de colageno en el organismo (Davila & Moreira,
2014).

2.1.5. Estacionalidad

La estacionalidad es un atributo que todas las frutas poseen y que referencia el
tiempo de Optima recogida de estas (Food Design, 2019). Por lo tanto, el banano
organico no es indiferente a esto. En el Peru, la mayor cosecha de banano orgdnico se
da en el norte del pais, principalmente en los departamentos de Tumbes, Piura y
Lambayeque, tal como se describe en la Figura 5.
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Figura 5. Mapa de distribucién de cosecha de banano y platano en el Perd.
Fuente: Embajada del Peru en Japdn (2017).

Debido a la ubicacién geografica del pais, la produccién de banano orgdnico se
lleva a cabo todo el afio, por lo que se puede decir que su cosecha no es estacional, sin
embargo, la mayor cosecha se centra entre los meses de enero y abril (Embajada del
Peru en Japdn, 2017). Ver Figura 6.

Caracterizacién de la oferta de Banano Orgédnico Meses

EFMAMJJASO|ND

Volumen de Produccién |

Meses de baja produccion
Meses de moderada produccion

Meses de baja produccidn

Figura 6. Estacionalidad de banano organico en Peru.
Fuente: Embajada del Peru en Japdn (2017).

Cabe mencionar y recalcar que son las variedades de banano Cavendish Gigante
y Robusta Valery las mas valoradas y por ende con mayor comercializaciéon en el
mercado externo (Embajada del Peru en Japdn, 2017).

Como se menciond anteriormente, los principales departamentos de cosecha de
banano organico en el Perd son Lambayeque, Piura y Tumbes; sin embargo, es en el valle
del Chira, ubicado en la provincia de Sullana, departamento de Piura, donde se
concentra la mayor produccion de este fruto debido a las condiciones climatoldgicas y
geograficas que favorecen a esta zona.
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Una de estas condiciones, la cual contribuye a que no exista una estacionalidad
tan marcada de banano organico es que se trata de una zona tropical y semi drida por la
que cruza un rio de caudal importante, el rio Chira, el cual atraviesa el valle que lleva su
mismo nombre y logra generar una zona de gran fertilidad para la produccion agricola,
en este caso, para el banano orgdanico (Vargas J., 2011).

En el Valle del Chira se encuentran muchas asociaciones y cooperativas que
siembran este fruto, una de estas es la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos
Organicos, ubicada en el distrito de Salitral y con la cual el presente trabajo tiene
relacidon debido a que el disefio del proceso productivo de mermelada a base de banano
organico de descarte se va a realizar tomando como base la fruta de esta cooperativa.
Analizando la estacionalidad de CAPPO y tomando como referencia lo antes
mencionado, la produccién de banano organico se da todo el afio, por lo que nunca hay
falta de esta fruta y se puede exportar todos los meses.

El banano orgdnico es una fruta que se cosecha a nivel mundial sobre todo en
lugares tropicales y semitropicales y, al igual que en Perd, no posee una estacionalidad
muy marcada, sin embargo, su mayor recoleccién en los diferentes lugares se da en las
épocas de verano, ya que es cuando el clima es mas provechoso para la cosecha de esta
fruta.

2.1.6. Parametros de calidad para la exportacion del banano orgdnico

En el Peru, las exportaciones de banano organico iniciaron en el afio 1998 con la
creacién del Programa Nacional de Banano Organico lanzado por el Ministerio de
Agricultura (MINAGRI), con el objetivo de convertir la produccién de banano
convencional a organica, sobre todo de los departamentos de Piura y Tumbes. En los
ultimos afos, el volumen de las exportaciones peruanas de este fruto ha incrementado,
principalmente en los mercados como Estados Unidos y la Unidn Europea, siendo en
este Ultimo el de mayor importancia por trabajar el sello “Fair Trade” (Dominguez
Jiménez & Ramirez Casas, 2017).

La presencia de los Tratados de libre comercio con diversos paises, la
participacién en la Organizacién Mundial del Comercio (OMC), la figura de entes
estratégicos peruanos como PromPeru, MINAGRI, entre otros, el involucramiento de las
entidades privadas como la Asociacidon de Exportadores (ADEX) y los trabajos técnicos
elaborados por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA) para vigilar los
estandares de produccién, son algunos factores que han aportado a la evolucion de la
exportacion de esta fruta (Dominguez Jiménez & Ramirez Casas, 2017).

La aceptacion de la exportacidn de banano organico en el Peru, al igual que en
otros paises es rigurosa y todo empieza con la semilla. La seleccidn de la semilla es muy
importante ya que esta debe proceder de centros que posean certificados en cultivo
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organico. Con respecto a la fertilizacion sucede lo mismo, la siembra debe ser
estrictamente con abono organico (Dominguez Jiménez & Ramirez Casas, 2017).

A continuacion, en la Tabla 31 se ilustra el plan de la siembra de fertilizacién del
banano orgéanico que se debe cumplir.

Tabla 31. Plan de Fertilizaciéon General de la Siembra de Banano Organico en Peru.

Tipo de Ha/afio Nitrogeno Fésforo Potasio Calcio Magnesio Azufre
abono Sacos Kg Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha
Compost 180 6 300 75 24 15 0 0 0
x'tf::g de 15 750 0 0 375 0 0 135
i;im de 58 2 900 348 203 58 232 14 43
Kimelgran 4 100 1 0 4 1 2 0
Sulphomag 9 450 0 0 99 0 81 99
Total 266 1500 424 227 551 233 97 277

Fuente: Elaboracion propia a partir de FAO (2017).

Del mismo modo, el Reglamento Técnico para los Productos Organicos,
aprobado mediante el Decreto Supremo N.2 044-2006-AG, establece y aconseja seguir
los requisitos para los Productos Organicos que toman como base las normas de
organismos internacionales como el Codex Alimentarius y normas de paises destinos y
por ende, consumidores de la produccidon organica peruana (Dominguez Jiménez &
Ramirez Casas, 2017).

Las empresas peruanas que se dedican a la agricultura deben solicitar a las
diferentes entidades encargadas como SENASA, SGS Perd, CERPER, entre otras, la
emisién de certificados que respalden el cumplimiento de las normas de calidad de los
productos. Algunos de los certificados indispensables que tanto las cooperativas como
asociaciones que cosechan banano organico y lo comercializan deben poseer son:

a. Certificacion Fitosanitaria

Las empresas que poseen el Certificado Fitosanitario garantizan que cumplen los
requerimientos fitosanitarios para la entrada de productos sin plagas, que es
corroborado en un andlisis micro bacteriolégico (Alegria Rios, Benites Gutiérrez, Chero
Fuentes, Nunura Nufiez, & Sagastegui Hernandez, 2013).

b. Certificaciéon de Origen

Las empresas exportadoras de productos agropecuarios a los Estados Unidos
deben contar con una “Certificacion de Origen” desde el 30 de setiembre de 2008. En
esta estd puntualizado que los productos deben contener en la etiqueta el nombre del
pais de origen del producto exportado. Este certificado es emitido por la Cdmara de Lima
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y la Asociacion de Exportadores (ADEX) (Alegria Rios, Benites Gutiérrez, Chero Fuentes,
Nunura Nufez, & Sagdstegui Hernandez, 2013).

c. Certificacion Sanitaria

Este certificado es basico para que la empresa obtenga su licencia de
funcionamiento, asi como para las exportaciones (Alegria Rios, Benites Gutiérrez, Chero
Fuentes, Nunura Nufiez, & Sagastegui Hernandez, 2013).

d. Certificado FLO

Las empresas de banano orgdnico hoy en dia deben cumplir con un “Fair Trade”
ya que esto les genera una ventaja competitiva frente a otras empresas. El Certificado
de FLO-CERT confirma que una organizacidon cumple con los Estandares “Fair Trade” y
que puede comercializar bajo estas condiciones de Comercio Justo (Guerrero, y otros,
2012).

El Certificado FLO-CERT es emitido recién cuando se resuelven todas las
inconformidades de la empresa que lo solicita y este tiene un periodo de validez
determinado.

El Sello “Fair Trade” es un instrumento de certificacion que:
- Otorga mayor entrada al mercado a productos de “Fair Trade”.

- Proporciona seguridad al consumidor de que el producto que posee el sello
estd cumpliendo con los estdndares internacionales de “Fair Trade”.

- Da facilidades al acceso a diferentes agentes comerciales a los productos de
“Fair Trade”.

e. Certificacion organica

Uno de los elementos fundamentales que diferencia una agricultura ordinaria
con una orgdnica es la institucion de procedimientos de certificacion y normas de
produccién. Cabe mencionar que no existen normas universales para producir y
manipular las verduras y frutas orgdnicas, sin embargo, la Federacidn Internacional de
los movimientos de Agricultura Bioldgica (IFOAM) ha determinado guias que han sido
usadas y tomadas para la produccién y elaboracion de productos orgdnicos. Estas guias
son consideradas como “normas minimas”, que dejan espacio para requisitos mas
concretos, dependiendo de las realidades de cada regiéon o localidad (Diario Vasco,
2020).

Conforme la agricultura organica ha tomado mas importancia, muchos paises
desarrollados han optado por definir sus propias normas organicas y procedimientos de
certificacién, muchos de ellos basdndose en las otorgadas por la IFOAM. Algunas de
estas certificaciones de algunos paises son:
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e.l. Certificado USDA NOP. El gobierno de Estados Unidos a través de su
Ministerio de Agricultura emite la certificacion organica USDA para los productos
organicos agricolas, pecuarios y de recoleccién silvestre que son importados, la cual esta
basada en las Normas Orgénicas de Produccidon Orgdanica para EE. UU. (NOP-USDA)
(Control Union Peru S.A.C, 2020).

Los paises que exporten a los Estados Unidos algun tipo de estos productos
deben contar con este certificado. Las empresas peruanas que exportan banano
organico a este pais deben estar certificadas con la USDA ya que asi se garantiza que
cumplan con una agricultura organica en donde mejoran la fertilidad del suelo, no usan
ni se producen productos quimicos como fertilizantes de nitrégenos artificiales o
pesticidas y que aseguran el bienestar animal (Control Union Peru S.A.C, 2020).

e.2. Certificado CEE. La comunidad europea emite la certificacién organica
europea basandose en las Normas de Produccidn Organica EU 834/2007 — 889/2008 que
fueron creadas por la Comunidad Econdmica Europea. Esta certificaciéon es necesaria
para todas las empresas que desean exportar sus productos organicos a Europa (Control
Union Peru S.A.C, 2020).

e.3. Certificado JAS. El certificado Japanese Agricultural Standard (JAS) fue
creado por el Ministerio Forestal, Pesquero y de Agricultura de Japdn para emitirlo a los
paises que quieran exportar su produccidn orgdanica. Este certificado asegura que dichos
exportadores cumplan con el tratado adecuado de los productos agricolas y de
recoleccion silvestre que seran vendidos al mercado japonés (Control Union Peru S.A.C,
2020).

e.4. Certificado Bio Suisse. Bio Suisse es una organizacion conformada por
productores suizos que desarrollaron los estdndares para el manejo de cultivos
organicos para las empresas que quisieran exportar productos agricolas y de recoleccién
silvestre organicos al pais (Control Union Peru S.A.C, 2020).

Y el certificado global mas importante de productos organicos de los ultimos
afos es:

e.5. Certificado Global G.A.P. Global Good Agricultural Practice (G.A.P) es la
certificaciéon mas importante en inocuidad alimentaria a nivel global tanto de frutas
como de hortalizas frescas de exportacion. Esta certificacién asegura los estandares para
las Buenas Practicas Agricolas lo cual avala la produccién segura y sostenible de frutas y
verduras (Control Union Peru S.A.C, 2020).

Las personas peruanas que exportan no son indiferentes a esto y para tener
mayor ventaja en el mercado, deben aplicar y conseguir esta certificacion. Global G.A.P
es un instrumento de certificacion que considera los siguientes aspectos:

- Seguridad alimentaria y su trazabilidad.
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- Salud, seguridad y bienestar de los trabajadores.
- Bienestar y cuidado de los animales junto con el ambiente.

- La Gestidn Integrada de Cultivos (ICM) y Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (HACCP).

f. Certificaciones de CAPPO

La Cooperativa Agraria de Productores Peruanos Organicos al igual que otras
empresas exportadoras de banano orgdnico, posee algunas de las certificaciones
mencionadas anteriormente.

CAPPO cuenta con las siguientes certificaciones:

- Certificacion Fitosanitario.

- Certificacion Sanitaria.

- Certificacidn organica. La cooperativa posee el certificado Global G.A.P.
2.2. Mermelada

La mermelada es una conserva de consumo extendido en todo el mundo. Con el
paso del tiempo, pasd de ser considerada un alimento de lujo a formar parte de la dieta
alimenticia basica del ser humano.

Tanto las mermeladas caseras (artesanales) como las convencionales
(industriales), poseen una textura suave y suelen prepararse con los mismos
ingredientes. Los siguientes puntos describen de forma detallada qué es una
mermelada, los ingredientes que se usan comidnmente para elaborarla, la composicién
nutricional que la caracteriza, asi como los beneficios que supone su consumo para el
ser humano.

Por otro lado, se busca conocer un poco acerca de las mermeladas tipicas que
existen hoy por hoy en el mercado peruano, asi como los estandares y requisitos de
calidad que debe cumplir una mermelada para ser comercializada como tal.

2.2.1. Descripcion

La mermelada cuenta con una serie de definiciones propias de distintos
organismos, las cuales varian dependiendo del idioma en el que se hable. Asi pues, la
Real Academia Espafiola (RAE) define la mermelada como una conserva elaborada con
azucar y fruta, por su parte, el Oxford English Dictionary, define la mermelada como una
conserva que se elabora cociendo fruta, entera o en trozos, en un poco de agua y con
una proporcion de azucar igual al peso de la fruta (Universidad de Oxford, 2000).

Lo cierto es que, sin importar el idioma de origen, todas las definiciones
concuerdan en que la mermelada es una conserva elaborada a partir de fruta cocida en
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azucar. El punto de partida dicta que esta se elabore a partir de una proporcién 1:1 en
peso de fruta y azlcar, sin embargo, esto puede variar dependiendo del tipo de
mermelada que se prepare, el punto de maduracidn de la fruta y otros factores (como
la presencia de pectina en la fruta) (Benites, y otros, 2016).

Como resultado, se obtiene un producto semisélido de consistencia gelatinosa o
pastosa y de sabor dulce que puede tener (o no, dependiendo de la fruta que se haya
utilizado para su elaboracién) toques acidos (FAO, 2009).

a. Diferencia entre mermelada, confitura y jalea

Suele haber confusiones al momento de diferenciar estos tres tipos de conserva
debido a la similitud que guardan sus procesos de elaboracidn y los ingredientes de los
gue parten para producirlas. Sin embargo, algunas caracteristicas como el estado en que
se encuentran sus materias primas o los procesos puntuales que se ejecutan de una
manera distinta, hacen posible notar estas diferencias.

La mermelada es una conserva que se elabora a partir de fruta integra, es decir,
en el comun de los casos se elabora a partir de fruta troceada o triturada (la cual incluye
tanto la piel como la fruta) que se cuece con azucar desde un principio del proceso,
obteniendo como resultado un producto pastoso de aspecto homogéneo (Vega y Gijén,
2019).

La definicidn de confitura es, por su parte, un tanto mas complejo. Hay quienes
defienden que la confitura es basicamente una mermelada que presenta los trozos de
fruta mas definidos y claramente distinguibles. Ello se logra poniendo a macerar la fruta
en azlcar antes de ser cocida, logrando que esta se endurezca al reducir su porcentaje
de agua por deshidratacidn osmotica y que resista de ese modo el proceso de coccidn,
o aiadiendo la fruta en un punto mds avanzado de la coccién (Grupo Olmata, 2017).

Por otro lado, estan los que defienden que lo que diferencia una confitura de una
mermelada es que la primera se elabora a partir de la pulpa o la piel de la fruta
adicionando agua como ingrediente en la elaboracién, obteniéndose asi un producto de
una consistencia mas uniforme y gelatinosa (Vega y Gijén, 2019).

La jalea, por su lado, se diferencia facilmente de las otras dos conservas porque
no se usa la fruta para su elaboracién, sino el zumo de la misma. Dicho zumo se cuece
con azucar obteniéndose un producto firme, brilloso, con el aspecto de un gel
comestible (Vega y Gijon, 2019).

b. Ingredientes

Son cinco los ingredientes necesarios y basicos para la elaboracién de cualquier
mermelada:
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b.1. Fruta. La fruta es uno de los dos componentes principales de la mermelada.
Debe procurarse que esta se encuentre en su punto de maduracién d6ptima. Ademas,
debe abandonarse la idea de que elaborar este producto es una forma de deshacerse
de la fruta que estd en malas condiciones o que estén excesivamente maduras. La
proporcién de fruta en la mermelada nunca debe ser menor a 30 g en peso de fruta por
100 g de mermelada (Grupo Olmata, 2017).

b.2. Azucar. Junto con la fruta, son los ingredientes bdsicos para la preparacién
de la mermelada. Es preferible el cocer la fruta con azucar blanca (refinada), con el fin
de mantener intacto el color y sabor de la fruta. La proporcidn de azlcar usado para la
elaboracién de mermelada debe ser tal que no permita la fermentacidn de la fruta ni la
cristalizacién posterior de la mermelada (Belndacer, 2020).

b.3. Pectina. La pectina es basicamente un acido D-galacturdnico unido por
enlaces glicosidicos a (1-4). Las cadenas laterales de la pectina pueden presentar
reducidas porciones de otros azticares como L-fructosa, D-glucosa, D-manosa y D-xilosa.
En las mermeladas, la pectina logra espesar el producto final por medio de la reticulaciéon
de las grandes cadenas poliméricas, otorgandoles la consistencia pastosa que las
caracteriza (Walter, 1991).

b.4. Acido citrico. Todas las frutas poseen cierto grado de acidez, el cual se
expresa en el nivel de pH que tienen. El nivel de pH de las frutas debe ser el adecuado
para la correcta preparacion de la mermelada (entre rangos de 3.5 y 3.8), de no
encontrar este nivel de acidez en la fruta, suele utilizarse el acido citrico para corregir la
situacion. En algunos casos (y especialmente para las mermeladas caseras), este
ingrediente es suplido por jugo de limén (Gastronomia Solar, 2018).

b.5. Conservantes. Sustancias quimicas utilizadas para conservar el estado de la
mermelada y, fundamentalmente, prevenir la proliferacion de hongos y bacterias en
ella. El mas comun de ellos es el sorbato de potasio, utilizado fundamentalmente en la
cocina casera (Gastronomia Solar, 2018).

c. Tipos de mermelada

De acuerdo con la norma de productos alimenticios CODEX STAN 296-2009, se
definen distintos tipos de mermeladas de acuerdo al tipo de fruto utilizado para su
preparacion, estas pueden ser de tres tipos:

c.1. Mermeladas de agrios. Mezcla de frutas citricas elaboradas hasta adquirir
una consistencia adecuada. Puede usarse fruta entera o en trozos, las cuales pueden
tener toda o parte de la cdscara eliminada, pulpa, puré, zumo, jugo, extractos acuosos y
cascara, mezclados con productos alimentarios que confieren un sabor dulce, con o sin
la adicidn de agua (FAO, 2009).
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c.2. Mermelada sin frutos citricos. Es el producto preparado por cocimiento de
fruta(s) entera(s), en trozos o en pulpa mezcladas con productos alimentarios que
confieren un sabor dulce hasta obtener un producto semiliquido o viscoso (FAO, 2009).

c.3. Mermelada tipo jalea. Es el producto que se obtiene siguiendo un proceso
similar a la mermelada de agrios, sin embargo, la fruta usada debe estar exenta de todos
los sélidos insolubles (FAO, 2009).

2.2.2. Composicion nutricional

La composicidn nutricional de la mermelada, asi como su sabor, color y textura,
depende de la fruta con la que se cocine. Asi pues, determinados pardmetros de su
composicidon pueden variar de acuerdo con el tipo de fruta a partir de la cual se elabore.
Por ejemplo, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos determina que, para
una mermelada hecha a base naranja, 100 g contienen una cantidad igual a 246 kcal,
mientras que, para la misma porcion de una mermelada elaborada a base de higo, esta
contiene unas 200 kcal.

Estas variantes en la composicion nutricional de las mermeladas se deben, en
esencia, a que las frutas conservan muchos de sus componentes previos a la elaboracién
de mermelada, logrando dotar de varios de ellos (como vitaminas y minerales) al
producto final (Belnacer, 2020).

Es por ello que, frente a esta situacion de diversidad de porcentajes en su
composicidon nutricional entre una y otra mermelada, el Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos elabord una tabla estandar con los componentes tipicos y la
concentracion en la que se presentan en 100 g de mermelada, independientemente del
tipo de fruta con la que se haya elaborado. Dicha composicidn se presenta en la Tabla
32.

Tabla 32. Composicion nutricional estandar
de la mermelada.

Componente Cantidad

Agua [g] 33.2
Calorias [kcal] 246
Proteina [g] 0.3
Grasas totales [g] 0

Carbohidratos [g] 66.3
Fibra [g] 0.7
Azlcares totales [g] 60

Calcio [mg] 38

Hierro [mg] 0.15

Magnesio [mg] 2
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Componente Cantidad
Fosforo [mg] 4
Potasio [mg] 37
Sodio [mg] 56
Vitamina C [mg] 4.8
Tiamina [mg] 0.005
Riboflavina [mg] 0.025
Niacina [mg] 0.052
Vitamina B-6 [mg] 0.019
Folato total [ug] 9
Colina total [mg] [mg] 3
Vitamina B-12 [pg] 0
Vitamina A [pg] 3
Retinol [pg] 0
Beta caroteno [ug] 15
Alfa caroteno [ug] 5
Criptoxantina [ug] 38
Luteina + zeaxantina [pg] 58
Vitamina E [mg] 0.06

Fuente: Elaboracién propia a partir de U.S.
Department of Agriculture (2020).

Como se observa, la mermelada contiene una importante cantidad de energia,
carbohidratos y azucares, ademas de estar exenta de grasas. Esto es importante a tener
en cuenta al momento de hablar acerca de los beneficios que tiene su consumo.

2.2.3. Beneficios

La mermelada es una fuente importante de energia para el ser humano al
presentar una alta concentracion de calorias, necesarias para el correcto
funcionamiento de su organismo. El ser humano necesita de dichas calorias para realizar
las actividades fisicas del dia a dia y, adicionalmente, para llevar a cabo determinadas
funciones corporales, tales como: metabolismo basal, respiracion y circulacién,
crecimiento y regeneracion celular, digestién y absorcién de los nutrientes que se
encuentran en los alimentos (Rio, 2015).

Por otro lado, la fibra que contiene ayuda a mejorar el transito intestinal de las
personas. Dicha fibra se encuentra en la pulpa y cascara de la fruta (algunas mermeladas
incluyen la cdscara de la fruta como parte de los ingredientes para su elaboracién), por
ello, es aconsejable su consumo para gente que padece de estrefiimiento (Belnacer,
2020).
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Asi mismo, la presencia de vitamina C concede una serie de beneficios para el
organismo del ser humano: ayuda a reparar y mantener el cartilago, huesos y dientes,
ayuda en la prevencién de enfermedades degenerativas como el Alzheimer, previene
enfermedades cardiacas y logra que los sintomas de los resfriados sean mas llevaderos
(Bauer, 2016).

Ademas, la presencia de varios componentes del grupo vitaminico denominado
como Complejo B, como la tiamina, la riboflavina y el niacina, ayudan al cuerpo humano
a transformar los alimentos que ingiere en energia (en el caso de la tiamina, convierte
especificamente a los carbohidratos en energia). Asi mismo, otras vitaminas del mismo
complejo presentes en la mermelada, como la vitamina B-6, el folato y la colina, ayudan
en el correcto funcionamiento del sistema nervioso (Shah & Sachdev, 2020).

2.2.4. Mermeladas convencionales

En general, la mayoria de las mermeladas que se comercializan en el mercado
peruano, son de origen industrial, entre las cuales destacan las marcas: Gloria, Fanny,
Florida, Al, entre otras. Sin embargo, en los Ultimos afos, ingresaron al mercado nuevas
marcas extranjeras y nacionales dirigidas a los niveles socioeconémicos Ay B o a
mercados masivos, distribuidas ‘en exclusivos supermercados y en tiendas
especializadas. Ademas, el sabor mas consumido es el de fresa, a pesar de que la
tendencia de sabores exdticos como camu camu, cocona y aguaymanto, estd teniendo
una mayor aceptacion tanto en el mercado nacional como internacional (Pardo Guzman
& Rojas Begazo, 2014).

A continuacion, se muestran desde la Tabla 33 hasta la Tabla 40 en los precios
promedio de mermeladas de las diferentes marcas, clasificadas por niveles
socioecondmicos.

a. Para un mercado masivo

Tabla 33. Precios y sabores de mermeladas de la marca Fanny.

Fanny
Sabor Tamaiio [g] Precio [S/] Precio 320 g [S/]
Fresa 230 5.7 7.93
Naranja 230 5.7 7.93
Pifa 230 5.7 7.93
Precio Promedio 7.93
Cantidad de Sabores 3

Fuente: Elaboracion propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).
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Tabla 34. Precios y sabores de mermeladas de la marca Gloria.

Gloria
Sabor Tamaiio [g] Precio [S/] Precio 320 g [S/]

Fresa 320 4.5 4.5
Durazno 320 4.5 4.5
Naranja 320 4.5 4.5
Pifa 320 4.5 4.5
Sauco 320 4.75 4.75
Maracuya 320 4.75 4.75

Precio Promedio 4.58

Cantidad de Sabores 6

Fuente: Elaboracion propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).

Tabla 35. Precios y sabores de mermeladas de la marca Florida.

Florida
Sabor Tamaiio [g] Precio [S/] Precio 320 g [S/]

Fresa 320 4.75 4.75
Durazno 320 4.75 4.75
Naranja 320 4.75 4.75
Pifa 320 4.75 4.75
Mango 320 5.00 5.00
Sauco 320 5.00 5.00
Mandarina 320 5.00 5.00
Membrillo 320 5.00 5.00
Higo 320 5.00 5.00

Precio Promedio 4.89

Cantidad de Sabores 9

Fuente: Elaboracién propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).

Tabla 36. Precios y sabores de mermeladas de la marca A-1.

A-1
Sabor Tamaiio [g] Precio [S/] Precio 320 g [S/]
Fresa 320 4.10 4.10
Durazno 320 4.10 4.10
Naranja 320 4.10 4.10
Pifa 320 4.10 4.10

Mango 320 4.30 4.30
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Sauco 320 4.30 4.30
Mora 320 4.30 4.30
Precio Promedio 4.19

Cantidad de Sabores 7

Fuente: Elaboracion propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).
b. Para nivel socioeconémico Ay B

Tabla 37. Precios y sabores de mermeladas de la marca Huanchuy.

Huanchuy
Sabor Tamaiio [g] Precio[S/] Precio320g[S/]
Fresa 250 12.00 15.36
Albaricoque 250 12.00 15.36
Ciruela 250 12.00 15.36
Sauco 250 12.00 15.36
Cuatro berries 250 12.00 15.36
Precio Promedio 15.36
Cantidad de Sabores 5

Fuente: Elaboracién propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).

Tabla 38. Precios y sabores de mermeladas de la marca Vida Fit

Vida Fit
Sabor Tamaiio [g]  Precio [S/] Precio 320 g [S/]
Camu Camu 200 6.09 9.74
Aguaymanto 200 6.09 9.74
Maca 200 5.99 9.58
Precio Promedio 9.69
Cantidad de Sabores 3

Fuente: Elaboracion propia a partir de Pardo Guzmdn & Rojas Begazo (2014).

Tabla 39. Precios y sabores de mermeladas de la marca D’ Marco

Vida Fit
Sabor Tamaiio [g] Precio[S/] Precio 320g[S/]
Mango 210 8.00 12.19
Durazno 210 8.00 12.19
Licuma 210 8.00 12.19
Camu Camu y Papaya 210 8.00 12.19
Precio Promedio 12.19
Cantidad de Sabores 4

Fuente: Elaboracién propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).
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Tabla 40. Precios y sabores de mermeladas de la marca Frutti VidA.

Frutti VidA
Sabor Tamaiio[g] Precio [S/] Precio 320 g [S/]
Fresa 220 8.00 11.63
Mango 220 8.00 11.63
Papayay Pifia 220 8.00 11.63
Precio Promedio 11.63
Cantidad de Sabores 3

Fuente: Elaboracion propia a partir de Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014).
2.2.5. Normas y estandares de calidad

La mermelada a base de banano orgdanico es un producto alimenticio, por lo
tanto, para poder ser comercializado en el mercado nacional debe acogerse a ciertas
normativas dadas por la legislacidn peruana, de modo que existan garantias de ser un
producto de calidad e inocuidad alimentaria.

Existen normas internacionales establecidas por la Organizacién de las Naciones
Unidas para la alimentacidn y la agricultura, asi como reglamentos y normas técnicas
peruanas, que especifican las caracteristicas que deben cumplir las mermeladas de
frutas para ser consideradas aptas para el consumo humano y que su venta sea
permitida por los organismos del estado encargados de velar por el control sanitario de
alimentos y bebidas.

a. Norma del CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN
296-2009)

Esta norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas que estan destinadas
al consumo directo, las cuales deben cumplir con las siguientes especificaciones:

a.1. Composicion. La norma dicta que se debe cumplir lo siguiente:

- Fruta: Frutas y/o hortalizas que han sido reconocidas como adecuadas para
usarse en la fabricacion de confituras, ya sean frescas, congeladas, en
conserva, concentradas o deshidratadas. La fruta debe estar sana, limpia,
presentar un grado de madurez adecuado, estar exenta de corazén, pepitas,
y puede estar pelada o sin pelar (FAO, 2009).

- Productos alimentarios que agreguen un sabor dulce.

- El producto final debe elaborarse de tal manera que la cantidad de fruta
utilizada como ingrediente en el producto terminado no deberd ser menor a
45% (FAO, 2009).

- La composicion de sélidos solubles del producto terminado debe estar entre
60% y 65% (FAO, 2009).
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a.2. Criterios de calidad. Los criterios de calidad que deben cumplirse son:

- El producto final debera tener una consistencia gelatinosa con el color y el
sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en
la preparacion de la mezcla (FAO, 2009).

- El producto debera estar exento de la presencia de materia vegetal como
cascara o piel (FAO, 2009).

a.3. Pesos y medidas. El envase debera llenarse con el producto a no menos del
90% de la capacidad de agua del envase (FAO, 2009).

a.4. Nombre del producto. El nombre del producto debera ser: Mermelada de
“X”, asi mismo, este puede indicar la variedad de fruta utilizada (FAO, 2009).

a.5. Declaracidn de la cantidad de fruta y azlcar. Se debe indicar el contenido
de fruta utilizada como ingrediente con la frase: “elaborado con X g de fruta por 100 g”,
y el contenido total de azucar con la frase: “contenido total de aztcar de X g por 100 g”
(FAO, 2009).

b. Norma técnica peruana 203.047 Mermelada de frutas

Esta norma define las caracteristicas y establece los requisitos con los que deben
cumplir las mermeladas de frutas envasadas al momento de su expedicidon o venta. A
continuacién, se muestran los principales requisitos en la Tabla 41.

Tabla 41. Principales requisitos establecidos en la NTP 203.047 para las mermeladas de

fruta.

Caracteristica

Descripcion

Condiciones de la fruta

Frescas, maduras, sanas, libre de residuos de pesticidas o sustancias
nocivas.

Proporcion de fruta

No menos de 45 partes en peso de fruta por cada 55 partes en peso de los
edulcorantes.

Aditivos permitidos para
formacion de gel

Pectina, acidos organicos (acido citrico, acido lactico, dcido malico, acido
L-tartdrico, jugo de limon)

Edulcorantes permitidos

Azlcar, azlcar invertida, jarabe de glucosa.

% Minimo de sélidos

[»)

solubles 65%
Valor de pH 3.0-3.8
% Maximo de acido

.19
benzoico 0.1%
% Maximo de acido 0.125%

. (]

sorbico

Dosis maxima de
anhidrido sulfuroso libre

40 mg/kg (ppm)

% Maximo de acido
ascorbico

0.5%

Condiciones de envase

De material que no reaccione con el producto ni se disuelva en él, de modo
gue no altere sus caracteristicas organolépticas o produzca sustancias
toxicas.
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Contener las palabras “Mermelada de (nombre de la fruta)”.
Contener los aditivos utilizados.
Contener nombre o razon social del fabricante.

Caracteristicas del
rotulado

Fuente: Elaboracién propia a partir de Norma Técnica Peruana 203.047 (2017).
c. Norma técnica peruana 203.108 Mermelada de frutas. Métodos de ensayo

Esta norma es complementaria a la NTP 203.047, ya que indica los métodos de
ensayo para determinar la cantidad de sdlidos solubles e insolubles, valor de pH,
contaminantes (plomo, cobre y estafio) y de los requisitos microbiolégicos en las
mermeladas de fruta.

Adicionalmente, se cuenta con leyes peruanas cuyo objetivo es garantizar la
expedicion de productos de calidad, inocuo y proteger los derechos de los
consumidores.

d. Ley N.2 29571 Cddigo de proteccion y defensa del consumidor

Esta ley tiene como fin que los consumidores accedan a productos idéneos y
gocen de los derechos y mecanismos efectivos para su proteccion. A continuacién, se
han extraido los articulos mas relevantes relacionados al proyecto, en los cuales se
detallan lineamientos para la proteccién de los consumidores en los alimentos:

d.1. Articulo 30.- Inocuidad de los alimentos. Los consumidores tienen derecho
a consumir alimentos inocuos. Los proveedores son responsables de la inocuidad de los
alimentos que ofrecen en el mercado, de conformidad con la legislacidn sanitaria.

d.2. Articulo 31.- Calidad de los alimentos. Los proveedores que alegan algun
aspecto de calidad de sus productos, sea mediante el uso de frases, expresiones o
imagenes, deben estar en condiciones de probarlo, de conformidad con lo dispuesto en
el presente Cddigo y la normativa vigente. Cédigo de Proteccion y Defensa del
Consumidor. Para los efectos de aplicacion del presente articulo, se entiende por calidad
al conjunto de caracteristicas de un producto que le confiere la aptitud para satisfacer
las necesidades establecidas y las implicitas.

d.3. Articulo 32.- Etiquetado y denominacion de los alimentos. El etiquetado de
los alimentos se rige de conformidad con la legislacién sobre la materia o en su defecto
a lo establecido en el Codex Alimentarius. Los alimentos deben llevar en su etiquetado
de manera destacada la denominacion que refleje su verdadera naturaleza, sin generar
confusion ni engano al consumidor. Las alegaciones saludables deben sustentarse de
acuerdo con la legislacion sobre la materia o en su defecto a lo establecido en el Codex
Alimentarius.

d.4. Articulo 35.- Alimentos orgdanicos. Los proveedores que ofrezcan alimentos
organicos deben ser debidamente certificados y deben identificarlos claramente en las
etiquetas, envases y los medios de informacion directos o indirectos (INDECOPI, 2018).
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e. Ley N.2 26842 Ley general de salud

Esta ley define los derechos y deberes relacionados a la salud individual, sin
embargo, en relacion con el proyecto, se detalla el principal requerimiento minimo para
gue un alimento sea legalmente apto para el consumo humano:

e.l. Articulo 91. Todo alimento y bebida elaborados industrialmente, de
produccién nacional o extranjera, solo podran expenderse previo registro sanitario
(ESSALUD, 2015, pag. 31).

Por lo tanto, segun lo detallado por esta misma ley, los requisitos para obtener
el registro sanitario de un producto son:

- Formato dirigido al director Ejecutivo de la entidad correspondiente, este
documento tiene cardcter juridico donde se consigna el RUC de la empresa
solicitante y esta debe estar firmada por el representante legal de la empresa.

- Analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos de la mermelada terminada, estos
andlisis deben realizados por laboratorio autorizado.

- Presentar rotulado detallado de la mermelada terminada.
- Analisis bromatoldgico del producto final.

- Presentar el comprobante de pago por el derecho del tramite efectuado.



Capitulo 3
Metodologia

En este capitulo se detallard el planteamiento del problema y oportunidad que da a
lugar el desarrollo del disefio de la planta de produccién. Ademas, se realizard la justificacién
del proyecto y se propondra objetivos generales y especificos para el trabajo de investigacién.

También, se explican las técnicas y/o herramientas a utilizar segun los requerimientos
de contenido en el estudio de mercado, disefio de proceso, distribucién en planta y
localizacidn, andlisis financiero y metodologia de prototipo.

3.1. Planteamiento del problema y oportunidad

La regién de Piura es el principal exportador de banano organico a nivel nacional, con
12 800 de las 15 000 hectareas existentes en el pais dedicadas a la produccion de esta fruta
(MINAGRI, 2019), sin embargo, miles de kilos que van entre el 10% a 15% del total de cosecha
(Agronoticias Revista para el Desarrollo, 2019) de este producto agricola es descartado por no
cumplir con los requerimientos y estandares de calidad para su exportacién y es vendido para
consumo directo en el mercado local a un valor bastante inferior o incluso se regala,
representando un margen de pérdidas para la empresa agricola que se dedica a su
exportacion, puesto que se invierte en su siembra y cosecha lo mismo que en todo el producto
que si termina siendo exportado. Es por ello por lo que se identificd la necesidad de agregar
valor comercial a este producto de descarte.

El proyecto consiste en disefiar una planta de produccién de mermelada artesanal a
base de banano orgdnico de descarte para la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos
Organicos (CAPPO) en el distrito de Salitral, provincia de Sullana, departamento de Piura.
CAPPO es una empresa dedicada al cultivo y exportacién de banano organico, sin embargo, se
descarta de 10% a 15% de la cosecha total, por lo tanto, el desarrollo del proyecto se centrara
en disefar una alternativa que aproveche el banano organico de descarte como principal
materia prima.

3.2. Justificacidn del proyecto

La realizacién del presente proyecto tiene como fin el disefio de una planta de
produccién de mermelada elaborada de forma artesanal que aproveche hasta 16.6 toneladas
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de banano organico que se descartan semanalmente en CAPPO y darle un valor agregado a
través de la creacion de una mermelada representativa de la zona.

Motivos para llevar a cabo el proyecto:

- CAPPO cosecha 166.4 toneladas semanales de banano orgdnico de los cuales el
10%, es decir 16.6 toneladas se descartan, ya que no cumplen con los estrictos
estandares de calidad que los paises destino solicitan.

- Crear mermelada a base de banano organico de descarte, fruto que posee muchos
nutrientes: como el potasio que ayuda a reducir el riesgo de sufrir presion arterial
elevada, la vitamina B6 que beneficia al organismo en su produccion de
hemoglobina y mantener en rangos normales la glucosa en la sangre (Comisidn de
Promocién del Peru para la Exportacion y el Turismo - PromPeru, 2020).

- En el 2007, el 31% de los pobladores de la localidad de Salitral vivian condicién de
pobreza, cifras que hoy en dia no se han modificado de manera significativa (INEI,
2017), esto quiere decir que actualmente siguen sin contar con los recursos
suficientes para poder desarrollarse como localidad por lo que los puestos de
trabajo que se generen para la produccion de mermelada serd una nueva fuente de
ingresos para la comunidad que traera consigo mejorar la economia local de la
poblacién.

- En el mercado existe un segmento con un poder adquisitivo alto, que puede
comprar y consumir alimentos con estandares de calidad muy altos y que estd
dispuesto a adquirir nuevos productos y/o marcas que conlleven una propuesta de
diferenciacién.

- Un estudio de mercado llevado a cabo en distritos de Lima con una composicién de
estratos socioecondmicos parecida a la de los distritos objetivo de la idea de
negocio (ver Objetivos), registr6 un promedio de consumo anual igual a 4.1
mermeladas per capita (Consiglieri & Hurtado, 2017).

- Piura es la segunda regién a nivel nacional en consumo de banano (INEI, 2009).
3.3. Objetivos

Los objetivos de la realizaciéon del informe han sido divididos en dos categorias: el
objetivo general, que resume en simples lineas la idea central del trabajo y la finalidad que se
tiene con él, y objetivos especificos, que se desprenden de este.

3.3.1. Objetivo general

Disefiar una planta de produccion de mermelada artesanal a base de banano organico
de descarte para la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos Organicos (CAPPO) de
Salitral, Sullana.
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3.3.2. Objetivos especificos

Ejecutar y documentar un estudio de mercado para determinar el publico objetivo,
impacto y la aceptacién del producto.

Disefiar el empaque de presentacién y logo del producto.

Disefiar el proceso productivo de mermelada desde la recepcidn del banano orgdnico
de descarte hasta el almacenamiento del producto terminado.

Realizar un Manual de Procesos, diagrama de flujos de entradas y salidas y diagramas de
operaciones.

Realizar un manual de organizacién y funciones (MOF) para el personal que serd
requerido en la futura planta, en el cual se definan los puestos de trabajo designados
para la produccién de mermelada.

Definir la distribucién de espacios, la localizacidn y ubicacion de la planta de produccién.

Realizar un analisis financiero para determinar la rentabilidad de la oportunidad de
negocio.

Preparar un prototipo de mermelada de banano orgdnico y realizar un andlisis de calidad
del mismo.

Obtener un Valor Neto Actual y Tasa Interna de Retorno en la oportunidad de negocio
mayor a S/10 000 y 15%, respectivamente.

3.4. Descripcion de la metodologia

La elaboracion del estudio de mercado, la distribucién en planta y localizacion, el

analisis financiero y la elaboracion del prototipo junto con su respectivo andlisis se realizan a

través del uso de herramientas, técnicas y métodos concretos, los cuales se definen en los

puntos siguientes.

3.4.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado a realizar tiene como finalidad conocer y estimar el mercado

objetivo al que la mermelada de banano organico de descarte va a ir dirigido y asi poder

determinar la oferta del proyecto. Para conocer esta estimacidn se realizard encuestas,

usando como base un mercado de tamafio desconocido empleando la formula del tamafio de

muestra de poblacién desconocida infinita (Aguilar Barojas, 2005).

Z*pq

=z
Siendo las variables:
n: Tamano de muestra

Z: Nivel de confianza
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E: Error mdximo permisible
p: Probabilidad de éxito o aceptacidn del proyecto
g: Probabilidad de rechazo o fracaso del proyecto

La encuesta serd de manera virtual empleando la herramienta Google Forms y se
difundira a través de las diferentes redes sociales. Para el analisis de las respuestas, se tendra
como apoyo la herramienta de Microsoft Excel que ayudard a evaluar el grado de aceptacion
y asi determinar el tamafio del mercado objetivo en los distritos de Piura, Sullana, Veintiséis
de Octubre y Castilla.

El estudio de mercado también requerira del apoyo de expertos sobre temas de
Branding, para asi obtener un feedback por parte de ellos sobre la apariencia del producto
final, en este caso, del logo, envase, nombre y etiqueta de la mermelada.

3.4.2. Disefo del proceso

La determinacién de capacidad de la planta requiere conocer la demanda del mercado
objetivo. Esto se va a obtener a partir del estudio de mercado realizado.

Para desarrollar el disefio del proceso de produccion de mermelada a base de banano
organico de descarte instalado en la planta de produccion que se plantea disefiar, se utilizaran
diferentes herramientas para la busqueda de informacion como: Google académico,
repositorios y tesis académicas. De esta manera, se podra establecer las operaciones, equipos
y herramientas, materia prima e insumos y mano de obra.

Ademas, se utilizard la herramienta de diagrama de operaciones para representar
graficamente la secuencia de actividades del proceso.

La representacion grafica de los procesos se realiza por medio de figuras geométricas
que representan cada operacién que esta siendo evaluado y se conectan con flechas que
establecen la direccion y secuencia entre una y otra.

La Tabla 42 muestra las figuras geométricas utilizadas para la elaboracién del diagrama

operaciones.
a. Manual de Procesos (MAPRO)

Es una guia que se usard para establecer la secuencia de actividades que deben
seguirse en la realizacion de las operaciones del proceso productivo del proyecto. Asi como
establecer el orden, proveedores, entradas, procesos, salidas y clientes en los procesos de
produccién de mermelada (Softgrade, 2020).
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Tabla 42. Simbologia para el diagrama de operaciones.

Simbolo Nombre Funcién
., Representa las principales fases de un
Operacion
proceso.
., Indica una verificacién o control de alguna
Inspeccion .
actividad del proceso.

Transporte

Indica el movimiento de materiales de un
lugar a otro.

Indica demora entre dos operaciones que
se estdn realizando.

Almacenamiento

=
D e
\/

Indica almacenar productos u objetos en
un lugar adecuado.

Fuente: Ochoa (2013).

a.l. Pasos. Los pasos para elaborar un Manual de Procesos, son:

- Establecer la estructura y representacion grafica que se empleara para realizar el

manual de procesos.

- Definir el diagrama de flujo y las actividades que intervienen en cada proceso.

- Establecer los limites de cada proceso (inicio y fin).

- Definir las personas o sistemas para la realizacion de actividades de cada operacién.

- Realizar el diagrama de procesos de cada operacién del proceso productivo.

En la Figura 7 se puede ver cdmo es la estructura de cada proceso.

Paso 1 4><(>—>

Paso 2 j—>®

—>
o \ /
D
o Paso 3
o
o
c
=
3 v
(]
% Paso 4 Paso 5
=

Paso 6 {Xﬁ

Figura 7. Estructura del mapa de procesos.

Fuente: Softgrade (2020).
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Algunas de las ventajas que tiene el uso de un Manual de Procesos es que se presenta
una mejor orientacion e interrelacion entre las actividades que se realizaran.

b. Manual de Organizacion y Funciones (MOF)

Para establecer la jerarquia dentro de la empresa, se utilizara la herramienta
organigrama, identificando cada puesto necesario en la organizacién.

Ademas, para describir las funciones y responsabilidades del personal se utilizara el
Manual de Organizacién y Funciones (MOF), documento donde se detalla la estructura
organizacional, el perfil, habilidades e indicadores de evaluacidn para cada puesto presentado
en el organigrama.

3.4.3. Distribucion en planta y ubicacion

Se describiran las herramientas de ingenieria que permiten distribuir los espacios de
manera éptima dentro de la planta de produccion de modo que se establezca una secuencia
de dreas tal que permita el flujo de proceso disefiado previamente y qué criterios se debe
tener en cuenta para determinar la localizacion ideal de la planta.

a. Distribucion en planta

La distribucién en planta comprende la disposicidn fisica de los factores de produccion,
considerando las maquinas, personas, materiales y edificaciones (Calderén Lama, Disposiciéon
en planta, 2019). Asi mismo, segun Calderén Lama (2019) la disposicion en planta para el
proceso de mermelada a base de banano organico de descarte se basard en los siguientes
principios:

- Integracién de conjunto: Integrar hombres, materiales, maquinaria con el fin de que

resulte el compromiso mejor entre todas estas partes.

- Minima distancia recorrida: Procurar que la distancia a recorrer por el material
entre operaciones sea la mas corta.

- Circulacion o flujo de materiales: Ordenar las areas de trabajo de modo que cada
operacion o proceso esté en el mismo orden o secuencia en que se transforman los
materiales.

- Espacio cubico: Utilizar de modo efectivo todo el espacio disponible, tanto en
vertical como en horizontal.

- Satisfaccidn y seguridad: Distribuir las areas de trabajo de modo que haga el trabajo
mas satisfactorio y seguro para los operarios.

- Flexibilidad: Ajustar la distribucién para que tenga los menores costos en atencién
a cambios en el entorno.

Se realizard una distribucion por procesos o funcional, ya que este tipo de distribucion
permite agrupar las operaciones similares y se adapta a cambios en las secuencias de



77

operaciones. Ademds, se utilizardn las siguientes herramientas (Calderén Lama, Disposicion
en planta, 2019):

- Analisis P-Q: Permite determinar el tipo de procesos de produccién segun la
variedad (P) y la cantidad (Q).

- Analisis de interrelaciones: Permite establecer las relaciones de proximidad entre
los espacios de trabajo, de acuerdo con el siguiente cddigo:

Tabla 43. Codigo de proximidades.

Cadigo Proximidad Color N° de lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas
(0] Normal Azul 1 recta

u Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Fuente: Calderén Lama (2019).

Tabla 44. Motivos para tabla de interrelaciones.

Codigo Descripcion
1 Actividades consecutivas
2 Acceso comun
3 Pueden hacerse juntas
4 Necesidad frecuente

5 Seguridad
Fuente: Calderéon Lama (2019).

- Diagrama de interrelaciones: Permite complementar de forma grafica la tabla de
interrelaciones y tener una visualizaciéon previa del layout final. Para su elaboracién,
se deben considerar los siguientes simbolos:

Tabla 45. Simbolos para diagrama de interrelaciones.

Simbolo Color Actividad

O Rojo Operacion (montaje o submontaje)

O Verde Operacion, proceso o fabricacion
|:> Amarillo Transporte

\/ Naranja Almacenaje

Azul Control
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Simbolo Color Actividad

D Azul Servicios
ﬁ Pardo Administracién

Fuente: Calderén Lama (2019).

- Dimensiones de las areas a considerar en la planta: Se utiliza el método Guerchet
para calcular las superficies requeridas de las dreas productivas: Produccién y
Seleccion y lavado. Para ello, se identifica previamente el numero total de
elementos estdticos y moviles (equipos de trabajo, operarios, etc.), con el fin de
calcular la superficie total necesaria para cada elemento a distribuir en el espacio.

Superficie estatica (Ss)
Ss = Largo X Ancho
Superficie de gravitacidn (Sg)
Sg=Ss XN

N: Numero de lados a partir de los cuales la maquina o muebles debe ser utilizados.

Superficie de evolucidn (Se)
Se=(Ss+Sg) X K

K: Coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de los elementos mdviles

y estaticos.

hEM

K= —>"
2 X hgg

_ Y.(Ssxnxh)
EM ™ $(Ss xn)

b Y(Ss xn xh)
EE™  Y(Ssxn)

Ss: Superficie estatica del elemento mdvil o estatico.
h: Altura del elemento movil o estatico.

n: Nimero de elementos moviles o estaticos.
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Superficie total por tipo de maquina (St)

Sr=n(Ss+ Sg + Se)

- Diagrama de bloques: Se desarrolla a partir del diagrama de interrelaciones, al cual
se colocan cuadrados por cada drea considerada.

- Factores modificatorios y limitaciones practicas: Se tienen en cuenta almacenes de
limpieza, equipos mdviles, pasillos, escaleras, servicios auxiliares, puertas,
ventanas, zonas de ventilacidn, etc.

- Layout final: Se obtiene el layout final con la distribucidon éptima de la planta de
produccién, a partir del cual se puede elaborar un plano.

b. Localizacién de planta

Para determinar la ubicacién de la planta, se tomaran en cuenta los siguientes criterios
(Calderdn Lama, 2019):

- Criterios objetivos: disponibilidad de materias primas, disponibilidad de mano de
obra, disponibilidad de energia, estructura impositiva y legal.

- Criterios subjetivos: preferencias emocionales, objetivos institucionales.
- Opinién de especialistas.
c. Ubicacion de planta

De acuerdo con factores como tamarfio del terreno, costo del terreno, condiciones de
suelo, acceso a servicios, aceptacion de la comunidad, medios de transporte, base impositiva.

3.4.4. Anadlisis Financiero

Analizar financieramente un proyecto resulta esencial, puesto que permite conocer el
nivel de rentabilidad de este y determinar si es provechosa o no su ejecucién.

Este ejercicio busca determinar la viabilidad de un proyecto a partir del andlisis de tres
variables financieras, denominadas como indicadores de rentabilidad: el valor actual neto
(VAN), tasa interna de retorno (TIR) y el periodo de recuperacion de la inversiéon (PR).

En el presente informe se trabajara cada flujo financiero (flujo de caja econdmico, flujo
de financiamiento neto y flujo de caja financiero) a partir de una serie de presupuestos que
permitiran su calculo posterior.

Un presupuesto es una herramienta utilizada para planificar los recursos y operaciones
de una empresa o de algln proyecto en términos monetarios, con el fin de lograr los objetivos
planteados en el tiempo establecido (Tresierra, 2012), para la evaluacion financiera de la
oportunidad de negocio que se presenta en este informe se utilizaran 4 presupuestos:
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Presupuesto de inversidn: Lista todos los costos de edificios, maquinarias y equipos
en los que se debe incurrir para la construccidn y puesta en marcha de la planta de
produccién.

Presupuesto de gastos preoperativos: Lista los diversos costos en los que se debe
incurrir para que la planta, una vez operativa, pueda comenzar a producir: licencias
de funcionamiento, certificaciones sanitarias, etc.

Presupuesto de ingresos: Presenta los flujos de dinero positivos producto de la
venta de mermelada.

Presupuesto de costos y gastos: Indica los costos y gastos mensuales en los que se
incurre relacionados a la produccion de los frascos de mermelada.

Flujos financieros

Son una serie de flujos fiduciarios que, en conjunto, permiten analizar el nivel de

rentabilidad de una oportunidad de negocio o de un proyecto. Son 3 tipos de flujos basicos

utilizados en el presente informe.

a.1. Flujo de caja econémico (FCE). El flujo de caja econdmico evalua si la oportunidad

de negocio es rentable en si misma, sin tomar en cuenta su estructura de financiacién puesto

que asume que dicho proyecto es financiado en su totalidad con recursos enteramente

propios (Tresierra, 2012). Este flujo esta compuesto de tres elementos:

a.1.1. Flujo de inversiones. Este flujo hace referencia a los desembolsos en los que se

debe incurrir para la compra y obtencion de activos y para establecer el capital de trabajo

inicial. Dicha compra de activos se hace generalmente al inicio del proyecto (Tresierra, 2012).

Las inversiones de un proyecto contemplan:

Adquisicion y reposicion de activos: Desembolsos realizados para la compra de
activos que posibiliten el funcionamiento de la planta de produccién de mermelada,
incluye activos tangibles, como el terreno, el edificio y la maquinaria, asi como
intangibles, como patentes, saberes, etc. (Tresierra, 2012).

Capital de trabajo: Desembolsos realizados para la obtencidn de los recursos
necesarios para la ejecucién de las operaciones de la empresa. Al inicio de la vida
del proyecto ocurre la inversion mdas importante de capital de trabajo, luego de ella,
las inversiones posteriores financian solo sus variaciones a lo largo de la vida util del
proyecto (Tresierra, 2012).

Gastos preoperativos: Contempla los desembolsos que se realizan para enfrentar
los gastos necesarios antes de la puesta en marcha de la planta de produccién
(Tresierra, 2012).
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a.1.2. Flujo de liquidacion. Contempla el valor residual de todos los activos adquiridos

para la construccidn y puesta en marcha de la planta al final de la vida util del proyecto

(Tresierra, 2012). Para el analisis del presente proyecto se ha asumido una vida util de 5 afios.

El método utilizado para calcular el flujo de liquidacion del proyecto es el método de

valor contable, el cual establece que el valor de un activo al final de la vida util de un proyecto

es igual a su valor de compra menos la depreciacion acumulada (Tresierra, 2012).

a.1.3. Flujo Operativo. Es el flujo relacionado directamente a las actividades

operativas de la empresa o proyecto. Contiene tres rubros principales:

Ingresos: Flujos efectivos de dinero percibidos principalmente por la venta de
productos y subproductos (o desechos) del proyecto. Se proyectan a partir de la
cantidad de articulos que se espera vender en un determinado periodo de tiempo
y el precio al que se desea vender (Tresierra, 2012). Ambos componentes seran
estimados a partir de un estudio de mercado.

Costos y gastos: Flujos efectivos de dinero que se perciben como egresos necesarios
para la realizacion de las funciones operativas y administrativas en el periodo de
tiempo de vida util del proyecto (Tresierra, 2012).

Impuestos: Categoria especial de costos que la empresa debe asumir para la
realizacion de sus actividades cotidianas (Tresierra, 2012). Para el estudio de este
proyecto en especifico, se tomard en cuenta solo el impuesto general a las ventas
(IGV).

a.2. Flujo de financiamiento neto (FFN). Este flujo muestra los movimientos de

efectivo que se generan como resultado de la financiacidn. Se genera a partir de una serie de

planes de amortizacién del préstamo inicial y contempla cuatro ambitos en concreto
(Tresierra, 2012):

El desembolso del principal.
La amortizacion del principal.
Los intereses o gastos financieros asociados.

El escudo fiscal que originan los gastos financieros.

a.3. Flujo de caja financiero (FCF). Surge como resultado de la agregacién del flujo de

financiamiento neto (FFN) al flujo de caja econémico (FCE). Dado que este flujo si incluye el

flujo de financiamiento del proyecto, debe ser el que se evalle para analizar si la propuesta

de inversion es atractiva financieramente para el inversionista (Tresierra, 2012).

Con su andlisis se originan dos tipos de valoraciones:

Evaluacién privada econdmica: Evalla la rentabilidad propia del proyecto, si la idea
de negocio es rentable en si misma (Tresierra, 2012).
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- Evaluacion privada financiera: Contempla, adicionalmente, la financiacién de los
fondos y considera cualquier ganancia adicional producto de la estructura de

financiamiento del proyecto (Tresierra, 2012) .
b. Indicadores de rentabilidad

Los indicadores de rentabilidad finalmente determinan qué proyecto conviene realizar
y qué proyecto no. Cada indicador posee ventajas y desventajas, por tanto, se aconseja el uso
de dos o0 mas de ellos para analizar una oportunidad de negocio (Tresierra, 2012).

b.1. Valor Actual Neto (VAN). Proyecta en valores presentes y a una determinada
tasa de descuento® los flujos de caja futuros del proyecto (Tresierra, 2012).

Su férmula general es:

F F Fs Ey

VAN = —Inv. e n
Wrary Ta+ ta+r T T tavor

Donde:

Inv.: Inversion

F1,2,3,n: Flujo en el periodo 1, 2, 3... n.
I: Tasa de descuento

Para determinar si es rentable o no la inversion en un proyecto se utiliza la siguiente

l6gica de decision:

Tabla 46. Criterio de decisidon de acuerdo con el VAN.

Se recomienda realizar la inversidn puesto que indica que se obtiene

VAN >0 . . . . L.
una ganancia respecto a la mejor alternativa de inversién.
VAN = 0 Fs indfflerente invertir en este proyecto o en la mejor alternativa de
inversion.
No se recomienda realizar la inversiéon puesto que indica que el
VAN <0 inversor estd perdiendo dinero respecto a la mejor alternativa de
inversion.

Fuente: Tresierra (2012).

b.2. Tasa Interna de Retorno (TIR). Complementa a la informacion obtenida en la
aplicaciéon del VAN. Esta tasa porcentual determina la rentabilidad promedio que generan los
fondos que permanecen invertidos en el proyecto en un periodo determinado (Tresierra,
2012).

La TIR es aquella tasa de descuento que iguala el valor actual de los flujos de ingresos
al valor actual de los flujos de los egresos de un proyecto de inversién. En otros términos, el
TIR es aquella tasa que logra igualar el VAN a cero (Tresierra, 2012).

5 Indica el nivel de rentabilidad que se obtendria por una inversién especulativa de similar riesgo.
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Su férmula general es:

F F e Ey
+ + ot
(1+TIR) ' (1+TIR)? ' (1+TIR)3 (1 +TIR)"

0=—-Inv.+

Donde:

Inv.: Inversidn

F1,2,3,n: Flujo en el periodo 1, 2, 3... n.
TIR: Tasa Interna de Retorno

Para determinar si es rentable o no la inversion en un proyecto se utiliza la siguiente
l6gica de decision:

Tabla 47. Criterio de decisidon de acuerdo con la TIR.

Se recomienda realizar la inversidn puesto que indica que se obtiene una

TIR > COK® . . . . s
rentabilidad respecto a la mejor alternativa de inversion.
TIR = COK Es indiferente invertir en este proyecto o en la mejor alternativa de
inversion.
No se recomienda realizar la inversidn puesto que indica que el inversor
TIR < COK P d 9

estd perdiendo dinero respecto a la mejor alternativa de inversion.
Fuente: Tresierra (2012).

b.3. Periodo de recuperacion de la inversion (PR). Muestra el nimero de periodos
gue se necesita que trascurran antes de recuperar la inversion inicial. Dicho nimero de
periodos usualmente se expresa en afios (Tresierra, 2012).

Su formula es:

PRI Inv.
" FC

Donde:

PR: Periodo de recuperacién de la inversiéon
Inv.: Inversion

FC: Flujo de caja

Para que un proyecto sea determinado como rentable, si o si debe recuperarse la
inversidon antes de que termine su tiempo de vida util (Tresierra, 2012).

3.4.5. Metodologia del prototipo: elaboracion y andlisis

Para la elaboracién de la mermelada a base de banano organico de descarte, se
emplearan herramientas que permitiran medir los pardmetros y asi asegurar un adecuado

6 Costo de oportunidad de capital.
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control durante todo el proceso para la obtencion de mermelada. Los pardmetros a evaluar
son: temperatura de coccidn, pH de la muestra y grados brix de la muestra.

Gracias a estas mediciones, es que se va a poder comprobar y corroborar el
cumplimiento de la normativa CODEX STAN 296-2009; norma planteada como uno de los
objetivos especificos respecto al proceso de elaboracién del prototipo de la mermelada de
banano organico. Cabe mencionar que el cumplimiento serd comprobado a partir de tres
ensayos a realizar en los cuales, la cantidad de insumos no va a variar, solo se busca comprobar
que las cantidades de materia prima e insumos a usar para la elaboracidn del prototipo tengan
un balance que generen que se cumpla la normativa.

Para medir los indicadores y/o variables de calidad del prototipo, se emplearan y
mediran los siguientes parametros, los cuales a la vez seran documentados en la presentacion
del informe final del proyecto.

Tabla 48. Parametros de calidad para la mermelada a base de banano organico.

Parametro Descripcion
Se recomienda que se cocine a fuego muy bajo, de tal manera que la
Temperatura de coccion ~ muestra no llegue a medir mas de 100 °C. Para medir la temperatura,
se hara uso de un termoémetro digital.
Toda fruta contiene una acidez natural propia, sin embargo, en la
elaboracion de mermeladas esta se debe de regular. Se debe emplear
un pH-metro para medir el pH, que mide la acidez, este debe estar
Prueba del pH-metro contemplado entre 3 a 3.5.
Para la medicién del pH:
- Se selecciona una porcion de mermelada de banano organico.
- Se mide con el pH-metro.
Se emplea una cuchara para poder extraer una pequeia cantidad de
muestra de mermelada. Se deja enfriar a una temperatura ambiente
para posteriormente colocarlo en el refractémetro, se cierra y se
procede a medir. El valor dptimo de grados Brix de la mermelada sera
cuando marque 65 grados Brix,

Fuente: Coronado Trinidad & Hilario Rosales (2001).

Prueba del
refractometro

Por otro lado, para la elaboracién del prototipo se realizard también un balance de
materia, empleando un diagrama de flujo con las entradas y salidas de materia prima de cada
operacion, donde se especificaran las cantidades de insumos que ingresan a cada operaciény
los que se obtienen, y asi comprobar que al final se obtendra un prototipo con un peso de 320
gramos.



Capitulo 4
Estudio de mercado

El presente capitulo estd dedicado al estudio de mercado realizado en la region de
Piura, especificamente en los distritos de Piura, Veintiséis de Octubre, Sullana y Castilla, con
la finalidad de conocer el mercado objetivo en el que el producto propuesto tendria
aceptacion.

Para ello, se describe la justificacion del estudio y los objetivos tanto generales como
especificos del mismo. De igual manera, se va a estimar el nimero de encuestas necesarias a
realizar para asi conocer el nivel de aceptacion de la mermelada que el proyecto proponey al
mismo estimar su demanda.

Este capitulo concluird con la estimacidon de la demanda de mermelada de banano
organico que, a su vez, significa la entrada para el disefio del proceso productivo.

4.1. Justificacion del estudio

El presente capitulo se enfocara en realizar un estudio de mercado para la mermelada
a base de banano orgénico de descarte, para asi conocer y recopilar informacién acerca de la
opinidn y percepcion de los consumidores respecto al producto en mencidn, asi como de su
logo, presentacidn en el envase y el modelo de etiqueta.

La realizacién de este estudio es fundamental debido a que se necesita conocer si el
producto que se estd proponiendo realmente va a tener acogida y va a generar una demanda
lo suficientemente favorable que justifique su realizacién.

Ademas, el estudio permitird conocer el publico al que la mermelada de banano
organico le resulta atractiva y que, ademas, va a poder adquirirla, en pocas palabras, este
estudio permitird identificar el mercado objetivo para el producto en mencioén.

Finalmente, gracias al estudio de mercado también se podra tener conocimiento sobre
qué marcas son las que el publico de los cuatro distritos al que estan dirigidas las encuestas a
realizar prefiere y asi saber ante qué panorama y posible competidor se enfrentaria la

mermelada propuesta en la investigacion.
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4.2. Objetivos del estudio

Los objetivos del estudio de mercado se enfocan principalmente en poder determinar
el mercado objetivo al que iria dirigida la mermelada de banano orgdnico, es decir, conocer el
grado de aceptacion que tendria esta en los distritos de Piura, Castilla, Veintiséis de Octubre
y Sullana, asi como poder obtener un feedback que permita elegir el nombre, logo y etiqueta
del producto.

4.2.1. Objetivo general

El objetivo general del estudio de mercado es obtener informacién sobre los habitos
y/o preferencias de consumo de mermelada de la poblacién de los distritos de Sullana, Piura,
Castilla y Veintiséis de Octubre, con el fin de determinar el mercado objetivo de la mermelada
a base de banano organico.

4.2.2. Objetivos especificos

- Obtener el nivel de aceptacién que tiene el producto final en los consumidores de los
distritos de Sullana, Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre.

- Obtener informacion acerca de las preferencias de los consumidores de los distritos
de Sullana, Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre al momento de adquirir una
mermelada.

- Obtener informacion sobre la distribucion de las clases socioecondmicas de los
distritos de Sullana, Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre.

- Conocer las preferencias del mercado en cuanto al logo, etiqueta y nombre de
producto para la mermelada de banano.

- Conocer caracteristicas del producto como su precio y presentacion.
4.3. Diseiio de la investigacion

El disefio de investigacion se define como un plan maestro que detalla las técnicas y
procedimientos para compilar y analizar la informacidn necesaria (Ordofiez Escobedo, 2019) .

De acuerdo con Ordofiez Escobedo, todas las investigaciones deben tener una
distribucién que sirva para determinar el problema o la postura a investigar. (Ordonez
Escobedo, 2019).

Dada la situacién actual de la pandemia del Covid19, el estudio de mercado se realizara
mediante la modalidad de encuestas virtuales. Lo que se busca es lograr recolectar
informacién de los consumidores en cuanto a sus preferencias en el consumo de la
mermelada, saber las caracteristicas y presentaciéon en la que la compran como su tamanio,
disefo, textura, sabor, etc., ademas de obtener su opinidn sobre el logo, nombre y etiqueta
propuestos.
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Para el proyecto se realiz6 una encuesta mediante Google Forms, ya que es una forma
rapida y practica para recolectar informacion y analizarla por medio de graficos y llegar a
conclusiones sobre el estudio de mercado realizado.

a. Poblacion

El estudio de mercado abarca a las personas de los distritos de Piura, Veintiséis de
Octubre, Castilla y Sullana de todas las edades, aquellas que tengan preferencias del consumo
y compra de mermelada tendrdn la opcidn de responder determinadas secciones de la
encuesta.

b. Muestra

Se asume al mercado como desconocido, por lo que se debe determinar el nimero de
personas que seran encuestadas. Se utilizara un nivel de confianza de 95% (Z) y un margen de
error de +/- 5% (E). Aplicando la férmula descrita en el capitulo de metodologia para calcular
el tamafio de muestra cuando se desconoce el tamaio de la poblacién, se obtiene:

y 1.96% % 0.5 * 0.5

n= oo =384.16 ~ 385

El calculo de la férmula con valores cuantitativos da como resultado n=385 siendo este
el nimero de personas que deben ser encuestadas en total entre los distritos de Piura, Castilla,
Veintiséis de Octubre y Sullana.

4.4. Resultados de la investigacion

En el estudio de mercado se logré encuestar a 385 personas, que era el objetivo
planteado segun la férmula de mercado desconocido infinito desarrollada anteriormente.

Los resultados obtenidos fueron:
1. Género

Se obtuvieron respuestas de 197 encuestados del género femenino y 188 fueron del
género masculino. Se aprecia que la encuesta tuvo respuestas muy similares entre ambos
géneros, se considera un empate técnico. Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la
Figura 8.

2. Edad

Del grupo de encuestados, cuatro fueron menores de 15 afos, 21 encuestados tenian
entre 15 a 17 afios, 139 encuestados tenian entre 18 a 30 afios, 91 encuestados entre 31 a 45
afos, 103 entre 46 a 60 afios y 27 encuestados fueron mayores de 60 afios. Se aprecia que el
mayor nimero de respuestas fueron obtenidas por personas entre 18 y 30 afios, sin embargo,
la diferencia respecto a otras edades no es muy abismal, lo que genera tener respuestas muy
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variadas y que no se centren en un unico grupo de ciudadanos. Los resultados obtenidos se

pueden apreciar en la Figura 9.

éCual es su género?

= Femenino = Masculino

Figura 8. Resultados del género de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

Indicar su rango de edad

1%

= Menos de 15 aflos = Entre 15y 17 afos = Entre 18 y 30 afios

= Entre 31y 45 afios = Entre 46 y 60 aflos = Mds de 60 afios

Figura 9. Resultados de las edades de los encuestados.

Fuente: Elaboracion propia.
3. Distrito

La encuesta fue dirigida Unicamente para las personas que vivian en los distritos de
Piura, Castilla, Veintiséis de Octubre y Sullana. Los resultados que se obtuvieron son que 129
encuestados viven en el distrito de Piura, 82 encuestados en el distrito de Castilla, 78
encuestados en el distrito de Veintiséis de Octubre y 96 encuestados en Sullana. Los
resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 10.



89

¢En qué distrito vive?

= Piura Castilla Veintiséis de octubre = Sullana

Figura 10. Resultados de los distritos donde viven los encuestados.

Fuente: Elaboracion propia.
4. Miembros en el hogar

Esta pregunta fue realizada con el fin de poder obtener un promedio de miembros por
los que esta conformada una familia de los distritos a los que la encuesta va dirigida. Los
resultados que se obtuvieron son que 19 encuestados tienen hogares conformados de uno a
dos miembros, 203 hogares de tres a cuatro miembros, 131 hogares de cinco a seis miembros
y 32 hogares por mas de seis miembros, notandose asi que, en los distritos de Piura, Sullana,
Castilla y Veintiséis de Octubre es mas habitual encontrar hogares conformados entre tres a
cuatro miembros. Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 11.

¢Cuantas personas conforman su hogar?

34%
53%

mla?2 3a4 5a6 = Maisdeb

Figura 11. Resultados del numero de miembros por hogar de los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

5. Ingreso promedio mensual en el hogar

Se obtuvieron como respuestas que el ingreso familiar promedio mensual de 56
encuestados es menor a S/1 300, de 75 encuestados es entre S/1 300 y S/2 480, de 161 es
entre S/2 480y S/3 970, de 80 encuestados es entre S/3 970y S/7 020 y de 13 encuestados es
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mayor a S/7 020. Esta pregunta fue realizada con el fin de conocer la distribucién de los niveles
socioeconémicos de los distritos de Piura, Sullana, Veintiséis de Octubre y Castilla debido a
gue no se encontro registrd alguno de esto. Segun un informe de las caracteristicas de los
niveles socioeconémicos en el Perd, el ingreso promedio de una familia del NSE A en el pais
es mas de S/7 020, de una familia del NSE B es entre S/3 970y S/7 020, de una familia del NSE
Cesentre S/2 480y S/3 970, de una familia del NSE D es entre S/2 480 y S/1 300 y finalmente
de una familia del NSE E es en promedio menor a S/1 300 (IPSOS, 2020).

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 12.

¢Cual es el ingreso promedio mensual en su familia?

3%

42%

= Menos de S/ 1300 Entre S/ 1300y S/ 2480 = Entre S/ 2480y S/ 3970
= Entre S/ 3970y S/ 7020 = Mas de S/ 7020

Figura 12. Resultados del ingreso promedio mensual de los hogares de
los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

6. Consumo de mermelada

Esta pregunta fue realizada para conocer qué tanta penetracién tiene en la actualidad
el consumo de mermelada en los distritos de Piura, Sullana, Veintiséis de Octubre y Castilla.
Las respuestas obtenidas indicaban que 298 encuestados consumen mermeladas y que 87 no
lo hacen.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 13.
7. Consumo de mermelada en el hogar

De los 87 encuestados que en la pregunta anterior comentaron que no consumen
mermelada, se aprecia que la familia de 27 de estos si lo hacen y que la familia de 60 no la
consumen. Esta pregunta fue realizada con el fin de conocer mas sobre un posible mercado;
en este caso; las familias de los encuestados, ademas que ayuda a obtener mas informacién
sobre el mercado de las mermeladas. Cabe mencionar que las personas que contestaron que
en sus hogares no consumen mermelada, no se les dio acceso para responder las preguntas
8,9, 10 u 11, sino que el formulario las envié directamente a la pregunta 12.
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¢Consumes mermelada?

= Si = No

Figura 13. Resultados del consumo de mermelada.
Fuente: Elaboracidn propia.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 14.

¢En su hogar consumen mermelada?

= Si = No

Figura 14. Resultados del consumo de mermelada en las
familias de los encuestados.
Fuente: Elaboracidn propia.

8. Tamaiio de frasco de mermelada

Se le formuld esta pregunta a los encuestados que contestaron que si consumen
mermelada (298), y a los que a comentaron que ellos no consumian mermelada pero que en
su hogar si lo hacian (27), obteniéndose asi para esta pregunta un total de 325 respuestas. De
los resultados obtenidos, en los hogares de 51 encuestados compran mermelada de 100 g, en
la de 165 encuestados de 320 g, de 41 encuestados de 800 g y de 68 encuestados de 100 g.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 15.
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¢Qué tamaio de frasco de mermelada
usualmente compran en tu hogar?

13%
51%

= 100g 320g 800g = 1000g

Figura 15. Resultados del tamafio de frasco de mermelada que
usualmente compran en los hogares de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

9. Consumo de mermelada al afno

Esta pregunta, al igual que la pregunta 8, se le realizé a los 325 encuestados. Los
resultados obtenidos fueron:

- Enel hogar de 12 encuestados compran al afio 1 mermelada.

- Enel hogar de 17 encuestados compran al ailo 2 mermeladas.
- Enel hogar de 17 encuestados compran al afio 3 mermeladas.
- En el hogar de 58 encuestados compran al aio 4 mermeladas.
- En el hogar de 41 encuestados compran al afio 5 mermeladas.
- En el hogar de 66 encuestados compran al afio 6 mermeladas.
- En el hogar de 16 encuestados compran al aflo 7 mermeladas.
- En el hogar de 15 encuestados compran al ailo 8 mermeladas.
- En el hogar de 7 encuestados compran al afio 9 mermeladas.

- En el hogar de 34 encuestados compran al afio 10 mermeladas.
- Enel hogar de 5 encuestados compran al afio 11 mermeladas.
- En el hogar de 26 encuestados compran al aiio 12 mermeladas.
- En el hogar de 3 encuestados compran al afio 14 mermeladas.
- En el hogar de 6 encuestados compran al afio 15 mermeladas.
- Enel hogar de 1 encuestado compran al afio 16 mermeladas.

- En el hogar de 2 encuestados compran al ailo 20 mermeladas.
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Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 16.

¢Cuantos frascos de mermelada compran al afo en su hogar?
25%
20%

[
w1
X

N° encuestados
=
o
x

20% 18%
13%
10%
8%
5% 5% 5% rto
5% 4% | %
2% 2%
2% o 2%
III III 0%1"I0%0%0%0%1%
0% l | | — -
1 2 3 4 5 6 7 8 9

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

N° frascos al afio

Figura 16. Resultados del nimero de compra de mermelada en los hogares de los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

10. Sabor de mermelada

Esta pregunta, al igual que la pregunta 9, se le realizé a los 325 encuestados. Las

respuestas obtenidas fueron:
- En el hogar de 310 encuestados consumen frecuentemente mermelada de fresa.
- En el hogar de 9 encuestados consumen frecuentemente mermelada de pifia.
- En el hogar de 1 encuestado consumen frecuentemente mermelada de durazno.
- Enelhogar de 1 encuestado consumen frecuentemente mermelada de frambuesa.
- En el hogar de 3 encuestados consumen frecuentemente mermelada de naranja.
- En el hogar de 1 encuestado consumen frecuentemente mermelada de sauco.
Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 17.

Por lo que se puede observar en la Figura 17, el consumo de mermelada de sabor a
fresa hoy en dia tiene una gran penetracion en el mercado, sin embargo, se observa que hay
nuevos sabores de mermeladas en el mercado, lo que significa que el consumidor esta en la
busqueday, a la vez, esta dispuesto a probar nuevos sabores de mermeladas.
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¢Qué sabor de mermelada es el mas comsumido en tu
hogar?
120.00%

100.00%  2>-38%
80.00%

60.00%

% consumo

40.00%

20.00%
2.77% 0.31% 0.31% 0.92% 0.31%
0.00% — —
Fresa Pifa Durazno Frambuesa Naranja Sauco

Sabor de mermelada

Figura 17. Resultados del sabor de mermelada mas consumido en los
hogares de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

11. Marca de mermelada

Esta pregunta también fue dirigida para los 325 encuestados. Se obtuvieron como
resultados:

- Enel hogar de 165 encuestados consumen mermelada de la marca Gloria.
- Enel hogar de 128 encuestados consumen mermelada de la marca Fanny.
- En el hogar de 14 encuestados consumen mermelada de la marca Al.

- Enel hogar de 7 encuestados consumen mermelada de la marca Florida.

- Enel hogar de 5 encuestados consumen mermeladas artesanales.

- Enel hogar de 2 encuestados consumen mermelada de la marca Bell’s.

- En el hogar de 3 encuestados consumen mermelada de la marca Compass.
- Enel hogar de 1 encuestado consumen mermelada de la marca D’Marco.

Se corrobora que las marcas de Gloria y Fanny son las de mayor participacién en el
mercado. Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 18.
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¢Qué marca de mermelada es la mas consumida en tu

hogar?

60.00% 50.77%

50.00%
o 39.38%
£ 40.00%
]
2 30.00%
o
\E,’ 20.00%

10.00% 431%  2.15% 1.54%  0.62%  0.92%  0.31%

Gloria Fanny Al Florida Mermelada Bell's Compass D’Marco

Artesanal

Marca de mermelada

Figura 18. Resultados de la marca de mermelada mas consumida por los encuestados.

Fuente: Elaboracion propia.
12. Probar mermelada de banano organico

Esta pregunta fue dirigida a los 385 encuestados, es decir, incluso fue dirigida para las
personas que comentaron que no consumen mermelada. Los resultados obtenidos fueron que
274 encuestados respondieron que si probarian una mermelada de banano organico, 106
contestaron que tal vez lo harian y 5 encuestados que no lo harian.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 19.
Si estuviera disponible una nueva marca de

mermelada artesanal hecha a base de
banano roganico, éla probaria?

1%

=Si =Talvez = No

Figura 19. Resultados sobre adquirir una mermelada de
banano organico.
Fuente: Elaboracidn propia.

En la Figura 19 se observa que hay un 71% de aceptacién por parte del mercado, este
porcentaje genera confianza ya que mas de la mitad de encuestados estan dispuestos a probar

la mermelada de banano organico.
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13. Tamaio de frasco de mermelada de banano organico

“on
Sl

Esta pregunta tuvo respuestas solo de los 380 encuestados que comentaron que

o “tal vez” probarian la mermelada de banano organico. Se obtuvo como resultados que:

A 74 encuestados les gustaria adquirir la mermelada de banano en una presentacién de
100 g.

A 225 encuestados les gustaria adquirir la mermelada de banano en una presentacién
de 320 g.

A 26 encuestados les gustaria adquirir la mermelada de banano en una presentacion de
800 g.

A 55 encuestados les gustaria adquirir la mermelada de banano en una presentacién de
1000 g.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 20.

¢En qué tamaiio te gustaria adquirir esta
mermelada a base de banano organico?

59%

=100g =320g =800g =1000g

Figura 20. Resultados del tamano de frasco en el que quisieran
adquirir la mermelada de banano organico los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

En la Figura 20 se observa que la mayoria del mercado estaria dispuesto a comprar la

mermelada de banano organico en una presentacion de 320 g.

14. Precio de mermelada de banano organico

Esta pregunta, al igual que la anterior, se le realizé a los mismos 380 encuestados. Se

obtuvo como resultados que 36 encuestados estarian dispuestos a pagar menos de S/5.50 por

la mermelada de banano orgéanico en el tamafio que ellos habian comentado que desearian

adquirirla, 227 encuestados votaron por un precio entre S/5.50 y S/8.50, 86 por S/8.50 y

S/11.50 y 31 encuestados estarian dispuestos a pagar mas de S/11.50 por la mermelada de
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banano organico. Esta pregunta fue realizada para saber el precio que los encuestados
estarian dispuestos a pagar por una mermelada de banano orgénico.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Figura 21.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por esta
mermelada de banano organico?

23%

60%

= Menos de S/ 5.50 Entre S/ 5.50y S/ 8.50
Entre S/ 8.50y S/ 11.50 = Mas de S/ 11.50

Figura 21. Resultados del precio que estarian dispuestos a
pagar por la mermelada de banano orgdnico los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.

Se propone en un inicio que el precio del producto sea superior a S/7.00 y en los
resultados obtenidos se aprecia que la mayoria del mercado estaria dispuesto a pagarlo.

4.5. Andlisis de los resultados

Los resultados obtenidos anteriormente se analizardn con mds detalle para poder
hallar el mercado objetivo del producto.

4.5.1. Demanda y mercado objetivo

La encuesta realizada como parte del estudio de mercado tenia como fin conocer en
qué publico la mermelada tendria acogida. A continuacion, se hallara el mercado objetivo,
definiendo primero el segmento del mercado, luego hallando un mercado potencial, seguido
del mercado disponible que a su vez ayudard a encontrar el mercado efectivo y asi, finalmente,
poder obtener el mercado objetivo.

a. Segmentacion del mercado

Se definiran:

- Geografia: Distritos de Piura, Castilla, Veintiséis de Octubre y Sullana.
- Grupo: Familia promedio

- Nivel socioecondmico: NSEA, NSEB y NSEC

- Gustos: Familias que consumen mermelada como un producto habitual.
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b. Estimacion del mercado potencial

Para la estimacidon del mercado potencial, se debe conocer la poblacién total de los
cuatro distritos al que la mermelada ira dirigida, es asi que se debe recurrir a los datos
obtenidos en el ultimo censo nacional realizado en el 2017. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI, 2018), el nimero de habitantes de los distritos escogidos es:

Poblacién del distrito de Piura: 158 495 habitantes.

Poblacién del distrito de Castilla: 160 201 habitantes.

Poblacion del distrito de Veintiséis de Octubre: 165 779 habitantes.

Poblacion del distrito de Sullana: 169 335 habitantes.

Con los datos obtenidos de cada distrito y los resultados de la pregunta 5 de la
encuesta, se hallard el mercado potencial. Debido a que no se conoce la distribucién
socioeconémica de los distritos de Piura, Castilla, Veintiséis de Octubre y Sullana, se usaran

los datos obtenidos en esta pregunta.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Tabla 49.

Tabla 49. Estimacién del mercado potencial.

Nivel Socioeconémico

Distrito Total de Mercado
habitantes NSEA NSEB NSEC Total de NSEA, NSEB potencial
y NSEC
Piura 158 495 104 606.70
Castilla 160 201 105 732.66
3% 21%  42% 66.0%
Veintiséis de Octubre 165 779 109 414.14
Sullana 169 335 111 761.10
Total 431 514.60

Fuente: Elaboracion propia.

Se obtiene que el mercado potencial es de 431 514.60 habitantes en total entre los

cuatro distritos.
c. Estimacion del mercado disponible

Para poder hallar el mercado disponible se recurriéo a la pregunta nimero 6 del
cuestionario de la cual se obtuvieron datos acerca de la cantidad de personas que consumen

mermelada y que no.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Tabla 50.
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Tabla 50. Estimacién del mercado disponible.

Consumo de mermelada

Distrito Mercado potencial Si No Mercado disponible
77% 23%
Piura 104 606.70 80547.16 24 059.54 80547.16
Castilla 105 732.66 81414.15 24318.51 81414.15
Veintiséis de Octubre 109 414.14 84 248.89 25165.25 84 248.89
Sullana 111 761.10 86 056.05 25 705.05 86 056.05
Total 431514.60 332 266.24 99 248.36 332 266.24

Fuente: Elaboracién propia.
Da como resultado un mercado disponible de 332 266.24 habitantes en los cuatro
distritos.

d. Estimacion del mercado efectivo

El mercado efectivo se halla tomando como base la pregunta nimero 12. Las
respuestas de las personas que votaron que no consumirian la mermelada de banano se les
otorga un 0% de probabilidad de compra, las que votaron por un tal vez se les considera
solamente un 50% de probabilidad de compra y a las que votaron que si se les asume una
probabilidad de compra del 100%.

Los resultados obtenidos se pueden apreciar en la Tabla 51.

Tabla 51. Estimacion del porcentaje del mercado efectivo.

Respuestas Probabilidad de compra Cantidad Cantidad Equivalente

Si 100% 274 274
Tal vez 50% 106 53
No 0% 5 0
Total 385 327
Porcentaje del mercado efectivo 85%

Fuente: Elaboracidn propia.

Se obtuvo como resultado un 85% de mercado efectivo. Dicho valor multiplicara a la
cantidad de habitantes del mercado disponible, resultando en la Tabla 52:

Tabla 52. Estimacion del mercado efectivo.

Distrito Mercado efectivo
Piura 68 412.78
Castilla 69 149.16
Veintiséis de Octubre 71 556.85
Sullana 73 091.76
Total 282 210.55

Fuente: Elaboracion propia.
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El mercado efectivo resultante es de 282 210.55 habitantes.
e. Estimacion del mercado objetivo

La encuesta dio como resultado que el tamafio de frasco de mermelada de banano
orgdnico que la mayoria del mercado estaria dispuesto a consumir era el de 320 g. Conociendo
esto, se proyecta a que sera en esa presentacion la produccién de la mermelada de banano.

Para hallar el mercado objetivo, primero se toma como base el grupo de encuestados
gue votaron por la presentacion de mermelada de 320 g; los resultados se aprecian en la
pregunta 13 de la encuesta. Se ve que son 225 encuestados, que representan el 59% de del
total, quienes eligieron dicha presentacion.

Asi, la primera estimacion del mercado objetivo serd el que se aprecia en la Tabla 53:

Tabla 53. Primera estimacién del mercado objetivo.

Distrito Presentacion de 320 g Primera estimacion del mercado objetivo
Piura 40 363.54
Castilla 40 798.00
T 59%
Veintiséis de Octubre 42218.54
Sullana 43 124.14
Total 166 504.22

Fuente: Elaboracidn propia.
En primera instancia, se obtiene que el mercado objetivo es de 166 504.22 habitantes.

Una vez que se halla solo el mercado que adquirira la mermelada en la presentacion
elegida, es que se debe quedar ahora con el porcentaje de mercado que estaria dispuesto a
pagar por la mermelada mas de los S/6.50 proyectados.

Para hallar una segunda estimacion del mercado objetivo, se trabaja nuevamente con
los 225 encuestados anteriores y a la par se analiza en estos encuestados sus respuestas en
las preguntas 12 y 14. Los resultados se aprecian en la Figura 22.

Precio vs. 225 encuestados

150

105 49
11
100 2 ' a
36
- (A ' -4._ > Tal vez
- g si

Menos de 5/ 5.50 Entre 5/ 5.50 y 5/ Entre 5/ 850y 5/ Masde s/ 11.50
B.50 11.50

N encuestados

Precio

mSi Tal vez

Figura 22. Resultados de precio vs. 225 encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.
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De la Figura anterior, se obtiene que son 14 encuestados en total que votaron porque
pagarian menos de S/5.50, por lo que no se cuenta con ellos como mercado para el consumo
de la mermelada de banano. De los 211 encuestados restantes que estan dispuestos a pagar
mas de S/5.50, se observa que son 60 los que respondieron en un inicio que tal vez la

probarian, y el resto asegurd que si lo harian.

Los encuestados que eligieron la opcion “tal vez”, se les considera con un porcentaje
de compra del 50% debido a que no estan totalmente seguros de adquirir esta mermelada;
esto da como resultado que ahora solo se considere a la mitad del nimero de encuestados de
un inicio. Y a los que respondieron que “si”, se les asigna un porcentaje de compra del 100%,
logrando asi, que este numero inicial de encuestados que eligieron esa alternativa, no varie.

Los nuevos resultados del nimero de encuestados que ahora se contabilizan se

aprecian en la Figura 23:

Precio vs. 194 encuestados

150 - 24.5

1 5.5 0
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Menos de S/ 5.50Entre S/ 5.50 y S/Entre S/ 8.50 y S/ Mas de S/ 11.50
8.50 11.50

N° encuestados

Precio mSi mTal vez

Figura 23. Resultados de precios vs. 194 encuestados.

Fuente: Elaboracion propia.

De la imagen anterior, se puede ver que son 13 encuestados los que desean pagar
menos de S/5.50 por la mermelada de banano, mientras que 129.5 encuestados estan
dispuestos a pagar entre S/5.50 y S/8.50 por esta, 41.5 encuestados entre 5/8.50y S/11.50 y
10 encuestados mas de S/11.50.

Conociendo los datos anteriores se halla en la Tabla 54 el porcentaje del mercado
objetivo, teniendo una probabilidad de compra del 100% para el nimero de personas que

eligieron la opcién de pagar un precio mayor a S/5.50.

Tabla 54. Estimacion de porcentaje de mercado objetivo.

Respuestas Probabilidad de compra Cantidad Cantidad Equivalente
Menos de S/5.50 0% 13 0
Entre S/5.50 a S/8.50 100% 129.5 129.5

Entre $/8.50 a S/11.50 100% 41.5 41.5
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Mas de 5/11.50 100% 10 10
Total 194 181
Porcentaje de mercado objetivo 93%

Fuente: Elaboracidn propia.

Conociendo que el porcentaje de mercado objetivo es del 93%, es que se halla la
segunda estimacion de este mercado tal y como se aprecia en la Tabla 55.

Tabla 55. Segunda estimacion del mercado objetivo.

Distrito Segunda estimacion del mercado objetivo
Piura 37 658.77
Castilla 38 064.12
Veintiséis de Octubre 39 389.46
Sullana 40 234.38
Total 155 346.72

Fuente: Elaboracidn propia.
Se obtiene como segunda estimacion del mercado objetivo 155 346.72 habitantes.

Este numero de habitantes totales obtenidos en la Tabla 55 es un grupo que consume
marcas de mermeladas muy reconocidas y consumidas en el mercado, tal es el caso de las
mermeladas de las marcas Gloria y Fanny que, segun el estudio de mercado y tomando como
referencia la pregunta 11 de la encuesta, tienen una participacion entre los cuatro distritos de
50.77% y 38.39% respectivamente, cabe mencionar que estos resultados es considerando los
385 encuestados y es asi, que, conociendo esta realidad, se hallara una tercera y ultima
estimacion del mercado objetivo.

Para realizar esta tercera estimacion del mercado objetivo, se tomara como base las
respuestas en la pregunta 11 de los 211 encuestados de la Figura 22. Los resultados de estos
encuestados respecto a la pregunta 11 se aprecian en la Figura 24.

Marca de mermelada vs. 211 encuestados

500% 47.600
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o 31.0%
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Al Florida  Compass Mermelada Bell's
consumen Artesanal

% encuestados

Gloria Fanny
Marca de mermelada

Figura 24. Resultados de marca de mermelada vs 211 encuestados.
Fuente: Elaboracion propia.
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De Figura 24 la se obtiene que respecto a los 211 encuestados, la marca de mermelada
Gloria y Fanny tienen una participacion en este mercado del 47.6% y 31% respectivamente, lo
que significa entre ambas marcas un total del 78.6% = 80%, por ende, la mermelada de banano
organico se destinara a ese 20% que estas grandes marcas no acaparan.

En la Tabla 56 se aprecia la tercera estimacién del mercado objetivo o simplemente
mercado objetivo.

Tabla 56. Estimacion del mercado objetivo.

Distrito Mercado objetivo
Piura 7 531.75
Castilla 7 612.82
Veintiséis de Octubre 7 877.89
Sullana 8 046.88
Total 31069.34

Fuente: Elaboracion propia.

Resulta que el mercado objetivo final de la mermelada de banano orgéanico es de
31,069.34 habitantes de los distritos de Piura, Castilla, Veintiséis de Octubre y Sullana.

f. Determinacion de la demanda

El mercado objetivo hallado anteriormente refleja el nimero de personas al que la
mermelada ird dirigida, sin embargo, esto no refleja la demanda de este producto, ya que este
producto suele ser de consumo familiar, lo que significa que se compra para ser consumido
entre todos los miembros de un hogar. Por ende, se hallara la demanda de la mermelada de
banano organico encontrando primero el nimero de familias que conforman el mercado
objetivo y luego la demanda de mermelada que consumirian estas.

f.1. Numero de familias del mercado objetivo. Tomando como base los resultados
obtenidos de la pregunta 4 de la encuesta; que recopila informacién acerca del nimero de
miembros que conforman los hogares de los encuestados; se va a determinar cudl es el
numero de miembros promedio que tiene una familia en los cuatro distritos del mercado
objetivo.

Los resultados de este analisis se aprecian en la Tabla 57:

Tabla 57. Promedio de miembros por familia.

N.2 miembros Promedio de miembros Cantidad Porcentaje Miembros por familia

3a4 3.5 203 61% 2.13
5a6 5.5 131 39% 2.16
Total 334 100% 4.28

Fuente: Elaboracidn propia.
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En la Tabla 57 se observa que una familia de los cuatro distritos esta constituida en
promedio por 4.28 miembros, conociendo eso, se halla el nimero de familias por el que esta
constituido el mercado objetivo, dividiendo el total del mercado objetivo hallado en la Tabla
57 por el nimero de miembros por familia determinado, tal como se muestra en la Tabla 58:

Tabla 58. Numero de familias del mercado objetivo.

Distrito Mercado objetivo
Piura 1759.76
Castilla 1778.70
Veintiséis de Octubre 1840.63
Sullana 1880.11
Total 7 259.19

Fuente: Elaboracion propia

De la Tabla 58 se obtiene que el mercado objetivo estd conformado por 7 259.19
familias.
f.2. Consumo de mermeladas del mercado objetivo. Para la demanda de mermeladas,

es necesario conocer el nimero de mermeladas que se consumen en un determinado tiempo,
para esto se toman las respuestas de las preguntas 8 y 9. Los resultados se observan en la

Figura 25.

Tamairio de frasco vs. N° frascos al afio
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Figura 25. Tamafio de frasco vs. N.2 frascos al afo.

Fuente: Elaboracion propia.

Para analizar el consumo de mermeladas del mercado objetivo, se debe enfocar en el
consumo de mermelada en la presentacion de 320 g, ya que es el tamafio que ha tenido

mayores votos para la mermelada de banano.

El consumo de mermelada al afio en cada familia se hallard promediando el nimero
de mermeladas que se consumen, en este caso 1188 entre el nimero de familias que compran
en la presentacion de 320 g. De la pregunta 8 se obtiene que son 165 encuestados los que
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indicaron que consumen mermelada en esa presentacidon. Entonces, el consumo de
mermelada al afio en una familia es:

1188
Consumo de mermelada al aiio por familia = Tes —

Teniendo el numero de familias de los 4 distritos en la Tabla 58 y el consumo de
mermeladas al afio, se procede a encontrar la demanda que tendria la mermelada de banano
organico. Ver Tabla 59.

Tabla 59. Demanda de mermelada de banano orgénico.

Demanda de mermelada de banano organico

Distrito Mercado objetivo Anual Mensual’ Diaria®

Piura 1759.76 12 670.24 1 055.85 34.71
Castilla 1778.70 12 806.62 1067.22 35.09
Veintiséis de Octubre 1840.63 13 252.53 1104.38 36.31
Sullana 1880.11 13 536.80 1128.07 37.09
Total 7 259.19 52 266.19 4 355.52 143.20

Fuente: Elaboracidn propia.

La demanda anual de mermelada de banano organico de frascos de 320 gramos sera
de 52 266.19 unidades, mensualmente se tendra una demanda de 4 355.52 unidades y
diariamente de 143.20 unidades. Cabe mencionar que se considera una demanda durante
todos los dias del afio.

7 Se considera que un afio tiene 12 meses.
8 Se considera que un afio tiene 365 dias.






Capitulo 5
Diseino de planta

El presente capitulo detallard la informacion sobre el disefio de la planta para el
proceso de produccién de mermelada artesanal de banano orgdnico. Para ello, resulta
necesario especificar la capacidad de produccidn, la cual es el punto inicial del capitulo.

Posterior a ello, se plantea la descripcion general del proceso de produccién orientado
a utilizar toda la materia prima (banano organico de descarte) necesaria para afrontar la
demanda hallada en el estudio de mercado y, asimismo, se disefia el Manual de Organizacién
y Funciones (MOF) y el Manual de Procesos (MAPRO) para concluir con la distribucién en
planta y ubicacién de esta dentro de la localidad de Salitral, ademas se explica las razones de
localizacion en dicho centro poblado.

5.1. Capacidad de produccion

De acuerdo con el analisis de los resultados del estudio de mercado documentado en
el Capitulo 4, la demanda estimada se puede resumir en lo siguiente: el mercado objetivo
consiste en 7 259 familias que consumen en promedio 7.2 frascos de mermelada al afio. La
planta pretende abastecer la mayor parte de la demanda, por lo que deberia tener una
capacidad de produccion de 52 200 envases al afo.

La capacidad diaria de produccién serd, en promedio, de 198 envases de mermelada,
trabajando a un turno por dia en una jornada de 8 horas diarias y 22 dias laborables al mes.
Se planea, asimismo, producir durante los 12 meses del afio, considerando que el producto
debe estar disponible cuando el consumidor lo requiere y que el banano organico no cuenta
con una estacionalidad marcada que haga imposible su obtencién en determinados periodos
del afio. Para encontrar la capacidad por dia se utilizo la siguiente férmula:

capacidad de produccion anual/
n? de meses al afio

n® de dias laborables al mes

Produccién diaria =

52 200/12

=1
> 98 envases

Produccién diaria =
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5.2. Descripcion general del proceso de produccion

Conocida la demanda, se procede a describir en esta seccion la informacion de las
operaciones, de la materia prima e insumos, de los equipos, las herramientas y mano de obra

necesaria para el proceso de produccion de mermelada.
5.2.1. Operaciones

El proceso para la elaboracion de la mermelada artesanal a base de banano organico
estd conformado por 14 operaciones de produccidn, las cuales transforman la materia prima
(banano orgdanico) desde su recepcion hasta que es almacenada en forma de mermelada, lista
para su comercializacién.

A continuacion, se describe las operaciones que conforman el proceso de produccion
de mermelada de banano organico y, ademas, se especifica las cantidades de materia prima
e ingredientes presentes en cada una de ellas, tomando como base de cdlculo una caja de 12
frascos de mermelada de 320 g.

a. Recepcion de materia prima

El proceso inicia con la recepcidn de la materia prima de acuerdo con el pedido que se
realizé al proveedor. En dicha operacién se pesa las cantidades en una balanza con la finalidad
de verificar que ingrese lo que se solicité con anticipacion.

b. Maduracion

La materia prima que se recibe se introduce en cdmaras de maduracién, hasta que el
banano esté apto para iniciar el proceso de produccion. Se necesita un banano totalmente
amarillo con una concentracion de 18 % de azucar y una temperatura que oscile entre 14 °Cy
18 °C para una elaboracién adecuada de la mermelada (Rubio, 2020).

El servicio de maduracién serd subcontratado a otra empresa debido a que CAPPO no
cuenta con dichas instalaciones y el precio que se paga por este; el cual se costea de acuerdo
con el tamafio de lote; no ameritaria de su construccion.

c. Seleccion

En esta operacion se selecciona la materia prima madura que cumpla con las éptimas
condiciones para asegurar la calidad de la mermelada. Los requisitos de calidad que esta debe
alcanzar se especifican en el Manual de Procesos.

d. Lavado

Debido a que la materia prima seleccionada contiene algunos microorganismos e
impurezas adheridos a su cascara, se debe lavar el banano organico previamente seleccionado
en dinos para poder eliminarlos. El lavado se realiza con agua, la cual contiene una fraccion de
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cloro reglamentaria para lavado de frutas de 50 ppm ° (Organismo Internacional Regional de
Sanidad Agropecuaria, 2020).

e. Descascarado

En esta operacion se procede a retirar la cdscara de la materia prima previamente
lavada con el fin de obtener solo pulpa, y esta Ultima se procede a colocar en bandejas.

f. Cortado

En esta operacidn se corta en pequefios trozos la pulpa de los bananos descascarados
con ayuda de cuchillos y tablas para picar, preparandolos asi para su posterior coccién.
Seguidamente, se colocan los trozos pequeiios en bandejas donde se pesaran.

g. Pesado

En esta operacidn, se pesa en una balanza la pulpa en trozos que ingresara al siguiente
proceso. Adicionalmente, se pesa los demas ingredientes necesarios para la produccién. La
proporcién de ingredientes por hora de proceso es la siguiente:

- 1856.20 g de pulpa.

- 1670.58 g de azucar.

- 3.95 g de acido citrico.

- 14.67 g de pectina.

- 1.13 g de sorbato de potasio.
h. Mezclado

En esta etapa, se procede a agregar el agua (564.37 ml) y el azlcar a una olla a fuego
moderado y se remueve hasta disolver por completo. Luego se agrega a la olla los trozos de
banano y se realiza el mezclado.

i. Coccion

En esta operacion, se procede a agregar los insumos, de acuerdo con la formulacion
establecida, y junto con el banano, que previamente se estaba cociendo, se procede a cocer
todo lentamente durante una hora. Ademas, se verifica que la mezcla de mermelada alcance
una temperatura de 105 °C para asegurar la calidad. La operacién termina cuando la
mermelada se encuentra en su punto de gelificacién.

j- Envasado

En esta operacion la mermelada cocida es envasada en caliente con ayuda de una
cuchara en frascos de vidrio y se cierran con la tapa inmediatamente. Los frascos y tapas son
previamente esterilizados.

° Partes por millén
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k. Enfriamiento post envasado

Los frascos envasados son llevados a una mesa para adaptar el producto a temperatura
ambiente antes de ser etiquetados, encajonados y llevados al almacén.

I. Etiquetado

Una vez frios los frascos se procede a colocar las etiquetas que contienen la
informacién del producto siguiendo las especificaciones de la norma CODEX STAN 296-2009.

m. Encajonado

En esta operacién los frascos de mermelada son colocados en cajas con capacidad para
12 unidades.

n. Almacenamiento

En esta operacidon se realiza un control de producto terminado, luego, se lleva al
almacén para que, posteriormente, se realice su comercializacion.

En la Figura 26 se muestra las operaciones necesarias a seguir para la elaboracién de
la mermelada de banano orgdnico descritas anteriormente. El proceso se inicia con la
recepcidon de materia prima y culmina con el almacenamiento del producto terminado.

5.2.2. Materia prima e insumos

Este apartado tiene el objetivo de dar a conocer qué materias primas e insumos se
emplearan para la elaboracién de la mermelada a base de banano organico.

a. Banano organico

La principal materia prima del proyecto es el banano orgénico de descarte que se
genera de la Cooperativa Agraria de Productores Peruanos Orgdnicos.

La cantidad de banano orgdnico para abastecer la capacidad anual de la planta se
calculé con la siguiente formula:

Cantidad anual (g) = Cantidad por hora (9) X HX D X M

Donde:
H: Horas diarias de produccién.
D: dias al mes de produccion.

M: meses al afio de produccion.

Cantidad anual = 6 369.96 X 8 X 22 x 12 = 1345335552 g
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Figura 26. Diagrama de operaciones de elaboracién de mermelada de banano organico.

Fuente: Elaboracion propia.
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b. Azucar

Para encontrar la cantidad de azucar necesaria para la produccién anual de la planta

se utilizé la siguiente formula:

Az = factor X P.i.f

Donde:
Az: Cantidad de azucar [g].
P.i.f: Peso inicial de la pulpa de la fruta (representa el 60.02% en peso del banano).

Factor: Porcentaje de azlcar respecto al peso inicial de la pulpa de la fruta (89.99%).

Az = 0.8999 x (0.6002 x 13 453 355.52) =7 267 152.84 g

c. Acido citrico

Para encontrar la cantidad de acido citrico para la produccién anual de la planta se

utilizé la siguiente férmula:

Ac = factor X P.i.f

Donde:
Ac: Cantidad de acido citrico [g].
Factor: porcentaje de acido citrico respecto al peso inicial de la pulpa (0.21%).

P.i.f: Peso inicial de la pulpa de la fruta (representa el 60.02% en peso del banano).

4o 02129
T

x (0.6002 x 13453 355.52) =17 191.04 g

d. Pectina

Para hallar la cantidad de pectina para la produccién anual de la planta, se emplea la

siguiente formula:

P = factor X P.i.f

Donde:
P: cantidad de pectina [g].

P.i.f: Peso inicial de la pulpa de la fruta (representa el 60.02% en peso del banano).
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Factor: porcentaje de pectina respecto al peso inicial de la pulpa de la fruta (0.79%).

07905

100 X 0.6002 x 13 453 355.52 =63830.53 g

e. Sorbato de potasio

Para hallar la cantidad de sorbato de potasio para la produccion anual de la planta, se
emplea la siguiente férmula:

SP = factor X P.i.f

SP: cantidad de sorbato de potasio [g].
P.i.f: Peso inicial de la pulpa de la fruta (representa el 60.02% en peso de banano).

Factor: porcentaje de sorbato de potasio a partir del peso inicial de la pulpa (0.06%).

oo 0.0608
100

% (0.6002 x 13453 355.52) =4909.42 g

En resumen, para un afo de produccion las cantidades de materia prima e insumos
que previamente fueron calculadas se especifican en la Tabla 60.

Tabla 60. Cantidad de materia prima e insumos para la produccion anual.

Materia prima e insumo Cantidad [g]
Banano organico 13 453 355.52
Azlcar 7 267 152.84
Pectina 63 830.53
Sorbato de potasio 4909.42
Acido citrico 17 191.04

Fuente: Elaboracién propia.
5.2.3. Equipos y herramientas

Este apartado tiene el objetivo de describir los materiales que se necesitaran en la
planta a disefar para llevar a cabo el proceso de produccién de mermelada de banano
organico, asi como los equipos y herramientas requeridos para gestionar el aseguramiento de
la calidad del producto terminado.
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Tabla 61. Dino de lavado.

Dino de lavado

Especificaciones

Cantidad: 1
Material: Acero inoxidable AlISI 304
Medidas: 1.21 mx1.21 mx1.45m

Fuente: Techno Chef (2020).

Tabla 62. Cocina con hornillas industriales.

Especificaciones

Cocina con hornillas industriales

Cantidad: 1

Hornillas: 2

Marca: Liccnox

Material: Acero inoxidable AlSI 304
Medidas: 1.35 m x 0.6 m x 0.85 m

Fuente: Mercado Libre (2020).

Tabla 63. Cuchillo.

Cuchillo Especificaciones
- Cantidad: 4
- Material: Acero inoxidable
- Marca: Tramontina
e - Largo:33cm

/

e

Fuente: Plaza Vea (2020).

Tabla 64. Mesas de trabajo.

Mesas de trabajo

Especificaciones

Cantidad: 2
Capacidad maxima: 195 kg

Dos superficies de almacenamiento — gran

encimera

Pies ajustables para una estabilidad éptima

Medidas: 2mx1mx0.9m

Fuente: Mercado Libre (2020).



Tabla 65. Mesas de recepcion.

Mesas de recepcion

Especificaciones

- Cantidad: 1
- Material: Acero inoxidable AlSI 304

- Medidas: 2.1 m x 0.83 m x 0.85 cm

Fuente: Industrial Rozas (2020).

Tabla 66. Frascos de vidrio.

Frascos de vidrio

Especificaciones

- Cantidad: 4 350 envases por mes
- Material: Vidrio

- Didmetro: 75.64 mm

- Altura: 89 mm

- Peso:200g

- Capacidad: 220 ml

Fuente: Juvasa (2020).

Tabla 67. Tabla de picar.

Tabla de picar

Especificaciones

- Cantidad: 4
- Material: Polipropileno
- Medidas: 14.5cmx9cmx1cm

Fuente: Plasticos REY (2020).

Tabla 68. Olla.
Olla Especificaciones
- i . - Cantidad: 4
/ . Material: Acero inoxidable AISI 304
; ‘!' - Marca: The Homebrewer Pert

/

f

- Capacidad: 5 litros
- Medidas: 0.3 mx0.3mx0.3m

Fuente: Linio (2020).

Tabla 69. Cuchara de palo.

Cuchara de palo

Especificaciones

- Cantidad: 4
- Material: Madera de arbol de zapote
- Longitud: 14.5 cm

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 70. Fuentes.

Fuentes

Especificaciones

Cantidad: 11

Fuente de acero inoxidable

Para depositar material o lavar las frutas y
verduras

Medidas: 0.56 m x 0.20 m x 0.36 m

Fuente: Ecomark Peru (2020).

Tabla 71. Balanza digital pequeiia.

Especificaciones

Balanza digital pequena

Marca: Patricks

Sensibilidad: 1 g

Capacidad: 30 kg

Energia 220 voltios bateria recargable
Medida de producto: 0.34 m x0.33 m x 0.12
m.

Cantidad: 2

Fuente: Mercado Libre (2020).

Tabla 72. Balanza digital grande.

Balanza digital grande

Especificaciones

Cantidad: 1

Capacidad: 100 kg

Precisién: £+ 20 g

Medida de producto: 0.4 mx0.3 mx0.3 m

Fuente: Linio (2020).

Tabla 73. Termdmetro digital.

Termdmetro digital

Especificaciones

i

Cantidad: 1

Marca: BOECO

Modelo: WT-1

Rango de temperatura -50-3002C
Tasa distintiva: 0.1°C

Precision: £ 1 °C

Fuente: Mercado Libre (2020).

Tabla 74. Refractémetro.

Refractémetro Especificaciones
® Cantidad: 1
N Marca: GIARDINO

Modelo: SB 0-80 CAT
Rango de medida: 0-802 brix

Fuente: Mercado Libre (2020).
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Tabla 75. pH-metro.

pH-metro Especificaciones
f =3 - Cantidad: 1
- - Marca: Ohaus
B - Modelo: ST20S

- Rango: 0.00-14.00
& - Resolucion: 0.01 pH
- - Precision: £0.05 pH
- Rango Temperatura: 0.0 —99.0°C
- Compensacion de temperatura: Si
- Pantalla: Doble display
- Calibracién: 3 puntos (4.01, 7.00, 10.01)
- Bateria: 4 micro baterias alcalinas AG13
1.5V

Fuente: Mercado Libre (2020).
5.2.4. Mano de obra

La mano de obra que ejercera funciones y realizara determinadas tareas en la planta
de produccidn se puede dividir en dos tipos de acuerdo con su relacién directa o indirecta con
el proceso productivo, por ende, se considera: mano de obra directa y mano de obra indirecta.

a. Mano de obra directa

Contempla a todos los trabajadores cuyas tareas afectan directamente el proceso
productivo que se desarrolla dentro de la planta de produccion. Se ha designado un
determinado numero de trabajadores de acuerdo con las funciones que estos ejercen y a los
procesos en los que participan. Dicha clasificacion se describe en la Tabla 76.

Tabla 76. Requerimiento de mano de obra directa.

Puesto Funcién o actividad Horas regulares N.2 de puestos requeridos
E
ncargad,o de - Recepcidn 8 1
almacén
- Seleccién
Cocinero A - lLavado 8 3
- Descascarado
Cocinero B - Cortado 8 2
- Pesado
Cocinero C - Mezclado 8 1
- Coccion
- Envasado
Envasador - Etiquetado 8 2
- Empacado

- Almacenamiento
Fuente: Elaboracion propia.

b. Mano de obra indirecta

Contempla a todos los trabajadores cuyas tareas no afectan directamente al proceso
productivo (debido a que no entran en contacto con el producto en proceso), sin embargo, si
afectan de manera indirecta.
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Tabla 77. Requerimiento de mano de obra indirecta.

Puesto Funcién o actividad Horas regulares  N.2 de puestos requeridos

Supervisar el desarrollo del proceso

Jefe de produccion . 8 1
productivo.
Supervisor de Asegurar la calidad del producto
. . 8 1
calidad terminado.

Fuente: Elaboracion propia.
5.3. Manual de organizacion y funciones (MOF)

Para elaborar el manual de organizacién y funciones, es necesario partir de una
estructura que represente jerarquicamente los puestos de trabajo a ocupar en la empresa.

a. Organigrama

La planta de produccién de mermelada se presenta como una extensidn de la empresa
principal (CAPPO), por ello, el organigrama que se propone (ver Figura 27) recoge los puestos
gue son necesarios y exclusivos para el funcionamiento de esta.

Gerente General

Figura 27. Organigrama de la planta de produccién de mermelada.
Fuente: Elaboracién propia.
b. Manual de organizacién y funciones

Para la elaboracion de los perfiles de los diferentes puestos especificados en el
organigrama se ha tomado como referencia el trabajo de investigacién “Disefio del proceso
productivo de bayas deshidratadas a base de ardandanos y aguaymanto de descarte en la
region Piura” (Ancajima, Chinga, Girén, Moran, & Saucedo, 2019). A continuacidn, se detalla
los diferentes Manuales de Organizacion y Funciones de los puestos de la estructura
organizacional.

Tabla 78. Manual de Organizacién y Funciones del Gerente General

Nombre del puesto Gerente General
Cddigo GG

!)er’)end.enma Ninguna
jerarquica

Jefe de Finanzas

Supervisa a
Jefe de Produccion
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Descripcion del Persona encargada de planificar, organizar, supervisar y dirigir los recursos y los
puesto procesos de la empresa de forma alineada con los objetivos de esta.
Funciones:

1. Velar por el cumplimiento de los objetivos de la empresa.

©CENOU A WN

10.
11.
12.

Proponer mejoras y ejecutar planes estratégicos para la empresa.

Velar por mantener un buen clima laboral.

Planificar y supervisar las actividades y procesos de la empresa.

Organizar la estructura de la empresa y asignar funciones a cada puesto de trabajo.
Supervisar el presupuesto de la empresa.

Tomar accion sobre cualquier normativa o documento que ingrese a la empresa.
Representar a la empresa legalmente.

Tomar decisiones sobre la empresa.

Seleccionar el personal adecuado para cada puesto de trabajo.

Gestionar los documentos administrativos, libros y registros de la empresa.
Gestionar la compra de materia prima, insumos o material necesarios para la operacion de la planta.

Requisitos:

1.

L ooNOU AW

Contar con estudios profesionales universitarios concluidos que demuestren que la persona posee
los conocimientos necesarios de Ingenieria Industrial, Administracién de empresas o carreras afines
para dirigir la empresa. Contar con titulo profesional y la respectiva colegiatura vigente.

Contar con una trayectoria profesional apropiada para el cargo, entendiéndose por ella la experiencia
en actividades especializadas relacionadas con su profesién (minimo 5 afos de experiencia).
Dominio avanzado del idioma inglés.

Dominio de Microsoft office a nivel avanzado.

Conocimientos de software de gestion.

Elaborar informes contables y financieros.

Llevar control de las obligaciones tributarias.

Reportar mensualmente el estado general, balance y flujo de caja.

Llevar control sobre los ingresos y egresos de la empresa.

Competencias
personales

1. Liderazgo

2. Comunicaciéon

3. Autocontrol

4. Etica

5. Manejo de conflictos vy crisis

6. Estratega

Fuente: Elaboracidn propia a partir de Ancajima, Chinga, Girén, Moran, & Saucedo (2019).

Tabla 79. Manual de Organizacidn y Funciones del Jefe de Finanzas

Nombre del Jefe de Finanzas
puesto
Cddigo JF

Dependencia

Gerente General

jerdrquica

Supervisa a Ninguno

Descripcion del

Persona encargada de organizar los recursos financieros y ejecutar los planes financieros
de la empresa. Ademas, gestionar las cuentas contables y llevar control sobre los

puesto .
ingresos y egresos de la empresa.

Funciones:
1. Evaluar los financiamientos para llevar a cabo las operaciones de la empresa.
2. Velar por el buen uso de los recursos financieros de la empresa.
3. Supervisar los cambios en la ejecucion del flujo de caja mensual proyectado.
4. Presentar a la gerencia informes contables y financieros.
5. Elaborar y supervisar el presupuesto general de la empresa de forma anual.
6. Elaborar los estados financieros de la empresa.
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Nombre del .
Jefe de Finanzas
puesto
Requisitos:
1. Contar con estudios profesionales universitarios concluidos que demuestren que la persona posee

los conocimientos necesarios de economia, contabilidad, administracién de empresas o carreras
afines para dirigir la empresa. Ademas, debe contar con titulo profesional.

2. Contar con minimo de 4 afios de experiencia en areas similares.
3. Dominio avanzado del idioma inglés.
4. Dominio de Microsoft office a nivel avanzado.
1. Liderazgo
2. Honestidad
Competencias 3. Etica

4. Eficiencia
5. Compromiso y motivacién

Fuente: Elaboracién propia a partir de Ancajima, Chinga, Girén, Moran, & Saucedo (2019).

Tabla 80. Manual de Organizacidn y Funciones del Jefe de Produccién

Nombre del Jefe de Produccion
puesto
Cadigo P

Dependencia

Gerente General

jerarquica

Supervisa a Supervisor de Calidad

Descripcion del

Persona encargada de gestionar, organizar y dirigir los procesos involucrados en la
produccion de la mermelada de banano organico, desde el ingreso de la materia prima

puesto hasta la obtencidn del producto terminado.
Funciones:

1. Velar por el correcto uso de los recursos necesarios para la produccion de la mermelada de banano
organico.

2. Gestionar y supervisar las actividades involucradas en la produccién de mermelada de banano
organico.

3. Coordinar con el gerente general los pedidos y el mantenimiento de maquinaria y equipos.

4. Supervisar las funciones del personal a su cargo.

5. Elaborar el presupuesto general para la produccién de forma anual.

6. Analizar el rendimiento de los equipos usados y de los operarios.

7. Proponer mejoras en el proceso de produccidn.

8. Proporcionar los recursos necesarios para que los operarios realicen su labor.

9. Coordinar con el jefe de administracion y finanzas para las adquisiciones de materia prima, insumos
o materiales.

Requisitos:

1. Contar con estudios profesionales universitarios concluidos que demuestren que la persona posee
los conocimientos necesarios de ingenieria industrial o carreras afines para dirigir la empresa.
Ademas, debe contar con titulo profesional.

2. Contar con un minimo de 4 afios de experiencia en areas similares.

3. Dominio avanzado del idioma inglés.

4. Dominio de Microsoft office a nivel avanzado.

5. Dominio de software para gestionar la produccion.

Competencias

1. Lliderazgo

2. Honestidad

3. Etica

4. Eficiencia

5. Orientacion a resultados

6. Manejo de conflicto y crisis

Fuente: Elaboracion propia a partir de Ancajima, Chinga, Girén, Moran, & Saucedo (2019).
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Tabla 81. Manual de Organizacién y Funciones del Supervisor de Calidad

Nombre del puesto  Supervisor de Calidad

Cddigo SC

Dependencia

jerarquica Jefe de Produccién

Supervisa a Ninguno

Descripcion del Persona encargada de velar por el cumplimiento de las normas técnica y estandares
puesto de calidad para la obtencién de la mermelada de banano organico.

Funciones:

1. Garantizar el cumplimiento de los parametros de calidad establecidos sobre el producto terminado.
Informar sobre los productos terminados que no cumplan con la calidad minima.

Determinar métodos de muestro para analizar la calidad de la materia prima y producto terminado.
Realizar el muestreo para analizarla calidad de la materia prima y producto terminado.

Analizar las muestras de la materia primera y el producto terminado.

6. Llevar control sobre la data histérica de las experimentaciones y muestreos.

vk wnN

Requisitos:

1. Contar con estudios profesionales universitarios concluidos que demuestren que la persona posee
los conocimientos necesarios de ingenieria industrial o carreras afines para dirigir la empresa.
Ademas, debe contar con titulo profesional.

2. Contar con un minimo de 2 afios de experiencia en dreas similares.
3. Dominio del idioma inglés a nivel intermedio
4. Dominio de Microsoft office a nivel intermedio.
5. Dominio de software de estadistica.
1. Liderazgo
2. Honestidad
Competencias iy
4. Eficiencia
5. Compromiso y motivacién
6. Fiabilidad

Fuente: Elaboracién propia a partir de Ancajima, Chinga, Giron, Moran, & Saucedo (2019).
5.4. Manual de procesos (MAPRO)
Enla

Figura 28 se muestra el macroproceso de produccién de mermelada de banano
organico, el proveedor principal son los productores de banano organico de la Cooperativa
Agraria de Productores Peruanos Organicos, los otros proveedores abastecen con agua, cloro,
insumos, cajas y envases. En las salidas del proceso en general tenemos agua clorada,
cascaras, informacién del proceso; la cual es requerida por el drea de produccion y calidad
para tomar decisiones, y el producto terminado para comercializar.
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Figura 28. Manual de procesos de la produccién de mermelada a base de banano organico

de descarte.

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacidn, se presenta los diagramas de flujo de cada uno de los procesos de
elaboracion de mermelada de banano organico.
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a. Recepcion

El proceso inicia con la recepcion de la materia prima y los insumos. Es el encargado
de almacén quien recepciona y, con una inspeccion rapida, verifica la calidad de los productos
y que las cantidades pedidas al proveedor sean las correctas. La calidad que deben cumplir los
productos a recepcionar son:

- Respecto al banano orgdnico verde de descarte: este no debe estar dafiado, lo que
significa que no debe contar con magulladuras; como manchas negras; o poseer un
color verde no habitual de la propia fruta.

- Respecto a los insumos: estos deben estar correctamente empaquetados y
etiquetados. Ademas, se debe verificar que la fecha de vencimiento no sea tan
proxima respecto a la fecha que se estd recepcionando dichos insumos.

Cabe mencionar que, si los productos no cumplen alguna de estas especificaciones o
si la cantidad no es la solicitada, estos no seran aceptados y se deberd coordinar una nueva
fecha de entrega.

Una vez verificada que los productos cumplen con la calidad exigida y la cantidad es la
correcta, el encargado de almacén procede a aceptar y registrar en el almacén de materia
prima e insumos los productos. Algunos de los datos a registrar son: fecha de entrada, fecha
de caducidad de los insumos, cantidad o peso, etc.

El proceso de recepcion se puede observar en la Figura 29.

a. Maduracion

Debido a que el banano recepcionado es verde, este requiere de maduracién y es el
encargado de almacén quien prepara el lote que se enviara a madurar. Este servicio, que se
subcontrata debido a que no se contara con una cdmara de maduracion, demora
aproximadamente cuatro dias. Una vez el banano estd maduro, es regresado a la planta donde
es el encargado de almacén quien debe recibir la entrega y realizar el respectivo registro de
entrada de este.

El proceso de maduracion se puede observar en la Figura 30.
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Figura 29. Diagrama de flujo del proceso de recepcion.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 30. Diagrama de flujo del proceso de maduracién.

Fuente: Elaboracion propia.

b. Seleccion

En esta operacidon primero se establece la cantidad de materia prima; bananos

Con respecto a los insumos, estos deben ser divididos y pesados para posteriormente

de calidad y el jefe de produccién.

maduros; e insumos que se necesitaran para la produccién de mermelada programada. Luego
se va almacén a solicitarlos. Una vez que los bananos e insumos ya se encuentran en el area
de seleccidn y lavado, el banano es revisado y seleccionado escogiendo Unicamente los que
estdn aptos para la producciéon de mermelada y a la vez se comprueba que la cantidad sea la
necesaria. El banano no apto, se descarta. El banano no es apto cuando presenta muchas
manchas oscuras entre marrones y negras o cuando tiene un aspecto de estar malogrado.

ser usados en el mezclado. En el proceso de seleccidn intervienen los cocineros A, el supervisor

El proceso de seleccidn se puede observar en la Figura 31.
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Figura 31. Diagrama de flujo del proceso de seleccion.
Fuente: Elaboracion propia.

c. Lavado

Debido a que los bananos seleccionados contienen en su cascara microorganismos y
gérmenes, se debe realizar una previa limpieza. El banano es ingresado a dinos que contienen
agua clorada donde son lavados para asi quitarle las impurezas. Este proceso lo realizan
también los cocineros A. Una vez que el banano se encuentra lavado correctamente, es
transportado al siguiente proceso de descascarado.

Cabe mencionar que se considera que el banano estd lavado correctamente cuando
este ha sido sumergido totalmente en el agua clorada y por un tiempo especifico.

El proceso de lavado se puede observar en la Figura 32.
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Figura 32. Diagrama de flujo del proceso de lavado.

Fuente: Elaboracion propia.

d. Descascarado

Los cocineros A después de lavar el banano proceden a descascararlo. La cascara

resultante se colocara en baldes de residuos. El supervisor de calidad debe asegurarse que no

exista ningun tipo de residuo, una vez comprobado esto, la pulpa de banano es enviada al

proceso de cortado. El proceso de descascarado se puede observar en la Figura 33.
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Figura 33. Diagrama de flujo del proceso de descascarado.

Fuente: Elaboracion propia.
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e. Cortado

La ultima tarea de los cocineros A es encargarse del cortado del banano descascarado.
Este proceso inicia con la recepcién de la pulpa del banano, que luego es cortada en pequefios
trozos sobre las tablas de picar y estos trozos son colocados en recipientes para ser llevados
al proceso de pesado.

El proceso de cortado se puede observar en la Figura 34.
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Figura 34. Diagrama de flujo del proceso de cortado.
Fuente: Elaboracion propia.

f. Pesado

Son los cocineros B quienes estan a cargo de este proceso. Deben verificar con la ayuda
de una balanza que la cantidad de banano es la necesaria para la produccién. Cuando el peso
es el correcto, ellos envian la pulpa al proceso de mezclado.

En este proceso también interviene el jefe de produccién; quien es el que verifica que
la cantidad de materia prima que va a entrar en el proceso es la adecuada para obtener el
numero de mermeladas proyectadas; y el supervisor de calidad, evalua que el proceso se haya
realizado correctamente.

El proceso de pesado se puede observar en la Figura 35.
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Figura 35. Diagrama de flujo del proceso de pesado.
Fuente: Elaboracidn propia.

g. Mezclado

El mezclado inicia con la recepcién de la pulpa de banano en trozos pesada y los
insumos. Primero en una olla puesta sobre la hornilla prendida se coloca el agua con el azucar
hasta que esta se disuelva totalmente. Después, se adiciona el banano en trozos y se mezcla
hasta que este se disuelva. La cantidad de insumos que se adiciona es de acuerdo y en
proporcién a la cantidad de banano que se empleara. Cabe mencionar que los encargados de
este proceso son los cocineros C bajo la supervision del jefe de produccién y del supervisor de
calidad.

El proceso de mezclado se puede observar en la Figura 36.
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Figura 36. Diagrama de flujo del proceso de mezclado.
Fuente: Elaboracion propia.

h. Coccion

En este proceso también intervienen los cocineros C, junto con el supervisor de calidad
y el jefe de produccion. A la mezcla obtenida en el proceso anterior y que ya ha iniciado una
precoccion, se afiade el acido citrico y se sigue cociendo durante unos 10 minutos.
Posteriormente se afiadiran la pectina y el sorbato de potasio y todo se debe mezclar. Luego
de tener todos los insumos mezclados en olla, es que se procede a continuar con la coccién
de esta a fuego bajo hasta completar la hora de coccidn (la cual cuenta desde el momento en
gue se puso a cocer el banano). Cuando se aprecie que la mezcla ya tenga un aspecto de
mermelada se mide los grados brix y la temperatura, cuyos parametros deben ser de 67 grados
brix y entre 100 y 105 °C respectivamente. El cumplimiento de estos parametros asegura el
cumplimiento de la calidad de la mermelada. Cuando la mermelada ya se encuentra en su
punto de gelificacion es que se deja de cocer.

El proceso de coccidn se puede observar en la Figura 37.
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Figura 37. Diagrama de flujo del proceso de coccidn.
Fuente: Elaboracidn propia.

i. Envasado

Después de la coccidén, se procede a envasar la mermelada caliente. Son los
envasadores quienes realizan esto bajo la supervision del jefe de produccion y del supervisor
de calidad. Los envases deben estar colocados ordenadamente sobre la mesa y con ayuda de
una cuchara es que se procede a llenar los envases de capacidad de 350 g. Luego se deben
pesar y verificar que cada envase tenga solamente 320 g e inmediatamente taparlos.

El proceso de envasado se puede observar en la Figura 38.
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Figura 38. Diagrama de flujo del proceso de envasado.
Fuente: Elaboracién propia.
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j- Enfriamiento post — envasado

Una vez que las mermeladas estan envasadas, son también los envasadores quienes
deben llevarlas hasta otra mesa donde ordenadamente se dejan enfriar hasta que tomen una
temperatura ambiente.

El proceso de enfriamiento post — envasado se puede observar en la Figura 39.
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Figura 39. Diagrama de flujo del proceso de enfriamiento
post - envasado.
Fuente: Elaboracion propia.

k. Etiquetado

Cuando la mermelada ya estd fria, son los mismos envasadores quienes proceden a
llevar las etiquetas hasta la mesa donde estdn las mermeladas y empiezan a adherir a cada
envase una etiqueta, colocdndolas de forma proporcional y lo mas recto posible respecto al
espacio designado en cada envase. Es en este momento en el que el supervisor de calidad
realiza una inspeccion de producto terminado, observando que la fabricacidon esté bien
envasada y la etiqueta colocada adecuadamente.

El proceso de etiquetado se puede observar en la Figura 40.
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Figura 40. Diagrama de flujo del proceso de
etiquetado.
Fuente: Elaboracion propia.

. Encajonado

Después de que el supervisor de calidad realiza la inspeccidn de las mermeladas; toma
una muestra del numero de produccién y verifica que se encuentren etiquetadas
correctamente es que se procede a encajonar los frascos. En cada caja Unicamente se colocan
12 mermeladas y esta es sellada con cinta de embalaje. El proceso de encajonado se puede
observar en la Figura 41.

4
o
o .
w Recepcionar
s i —» mermelada
E etiquetada
o v
(o) b
o 8 Encajonar —» Sellar cajas
<<
5 [ |
2 v
g Proceso de
L almacenamiento
w
2
w
3 i
f

Figura 41. Diagrama de flujo del proceso de
encajonado.
Fuente: Elaboracion propia.
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m. Almacenamiento

Una vez que todas las mermeladas se han encajonado y las cajas estan correctamente
selladas, son también los envasadores quienes deben trasportarlas hasta el almacén de
producto terminado y es el encargado de almacén quien las recibe y registra la informacién
correspondiente como el nimero de cajas, la fecha de entrada, etc. Ahi quedan las
mermeladas almacenadas hasta que posteriormente se deban distribuir y comercializar. El
proceso de almacenamiento se puede observar en la Figura 42.
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Figura 42. Diagrama de flujo del proceso de almacenamiento.
Fuente: Elaboracion propia.

5.5. Distribucion de planta

El presente apartado muestra la aplicacion de la metodologia a seguir para la
elaboracién del layout final con el disefio de la planta de produccidn de mermelada a base
banano organico de descarte. Para obtener la mejor propuesta de distribucion de planta, se
determinaron las relaciones entre las areas y se identificaron las maquinas, mano de obray
materia prima e insumos que deben ir en cada espacio de trabajo

5.5.1. Anadlisis P-Q

Después de haber realizado un andlisis de la variedad (P) y la cantidad (Q) se determina
que el tipo de proceso para la elaboracién de mermelada de banano organico sera en batch.

Se llegd a la conclusion de que es un proceso en batch puesto que se inicia con la
acumulacién de banano organico maduro para luego ser procesado en conjunto dependiendo
de la capacidad de planta.

5.5.2. Identificacion de dreas necesarias

Las dreas necesarias para la empresa se especifican en Tabla 82.
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Tabla 82. Areas necesarias para el funcionamiento de la empresa.
N.2 Areas

Patio de maniobras

Almacén de materia prima e insumos

Almacén de producto terminado

Oficina de produccién

Oficina administrativa

Comedor

Vestidor

Servicios higiénicos para mujeres

O 0| N O U | |w | N

Servicios higiénicos para hombres

=
o

Almacén de limpieza

=
[y

Seleccion y lavado

12 Produccion

Fuente: Elaboracion propia.

a. Patio de maniobras

Este espacio se ha considerado para la entrada de cualquier transporte, sea
automoviles o camiones para la carga de producto terminado y descarga de materia prima,
insumos y materiales de oficina necesarios para el funcionamiento de la empresa.

b. Almacén de materia prima e insumos

Esta area se ha considerado para almacenar la materia prima y los insumos para la

produccién de mermelada.
c. Almacén de producto terminado

Se considera esta area para almacenar las cajas de producto terminado hasta que

puedan ser comercializadas.
d. Oficina de produccion
Lugar de trabajo del jefe de produccién y el jefe de calidad de la empresa.
e. Oficina administrativa
Se ha considerado esta area para la oficina del Gerente General y del Jefe de Finanzas.
f. Comedor

Esta area se ha considerado para ser usada por todos los trabajadores de la planta en

el periodo de descanso, dedicada al consumo de alimentos.
g. Vestidor

Se ha considerado esta drea para que los trabajadores puedan vestirse con la

indumentaria adecuada que usaran para desarrollar sus labores.
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h. Servicios higiénicos para mujeres (SS.HH. Mujeres)

Esta area se ha considerado para servicios higiénicos que seran utilizados por las
trabajadoras mujeres de la empresa.

i. Servicios higiénicos para hombres (SS.HH. Hombres)

Esta drea se ha considerado para servicios higiénicos que seran utilizados por los
trabajadores hombres de la empresa.

j- Almacén de limpieza

Se ha considerado esta area para almacenar instrumentos de limpieza como panos,
escobas, recogedores, trapeadores y productos desinfectantes.

k. Seleccién y lavado

Esta drea se ha considerado para seleccionar y lavar el banano maduro antes de
ingresar al proceso de produccion.

|l. Produccion

En esta drea se realizard todas las operaciones del proceso de produccion desde el
descascarado del banano seleccionado y lavado hasta el empaque y encajonado de los
envases de mermelada. Ademas, en este lugar se encontraran todas las herramientas
necesarias para la produccion.

El lugar debe estar muy iluminado y limpio para que los operarios puedan realizar sus
tareas de manera adecuada.

5.5.3. Analisis relacional de las dreas

Una vez definidas las dreas que conformaran la planta de produccién de la mermelada,
se deben definir la ubicacidn de estas dentro de la planta. Para ellos, primero se debe elaborar
una tabla de interrelaciones, o también conocido como diagrama de ldpiz, donde se define la
proximidad entre los espacios o distribuciones dentro de la empresa. Asi, para poder realizar
esta tabla o diagrama, se debe tener en cuenta, lo siguiente:

a. Determinar los niveles de proximidad con sus respectivos cddigos usando la Figura
43. Cabe mencionar que la Tabla 83 se usard también para la elaboracién del
diagrama relacional.

Tabla 83. Cdodigos de proximidades.

Cadigo Proximidad Color N.2 de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
(0] Normal Azul 1 recta

Sin importancia
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X No deseable Plomo 1 zigzag

XX Altamente no deseable Negro 2 zigzags
Fuente: Calderén Lama (2019).

b. Los motivos o razones de los niveles de proximidad entre las areas se han definido
en la Tabla 84.

Tabla 84. Motivos para tabla de interrelaciones.

Cddigo Descripcion
1 Actividades consecutivas
2 Acceso comun
3 Pueden hacerse juntas
4 Necesidad frecuente
5 Seguridad

Fuente: Calderéon Lama (2019).

Por lo tanto, las relaciones entre las areas se han definido en el siguiente diagrama de

1. Patio de Maniobras >A\

2. Almacén de materia
prima e insumos

3. Almacén de
producto terminado

la Figura 43.

4. Oficina de produccion

5. Oficina administrativa

6. Comedor

7. Vestidor

8. 5S.HH Mujeres
AN NS/ NSNS

9. SS.HH Hombres
NN

5
10. Almacén de limpieza /\>)N/5>/

5
11. Seleccién y Lavado >@/
AN,
, 1
12. Produccion >/

Figura 43. Tabla de interrelaciones.

Fuente: Elaboracion propia.
5.5.4. Diagrama interrelacional de las dreas

Los diagramas de interrelaciones permiten graficar, valga la redundancia, las relaciones
definidas en el analisis relacional de las areas. En la Figura 44 e Figura 45 se muestran las
propuestas de diagramas relacionales realizados.
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Fuente: Elaboracion propia.

b. Propuesta 2

Figura 45. Propuesta 2 de diagrama relacional de las areas
Fuente: Elaboracidn propia.
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5.5.5. Dimensionamiento de dreas

Se ha estimado la superficie de cada area de trabajo no productiva en base a las
medidas de los equipos, herramientas y personal que deben ubicarse en cada espacio. Asi
mismo, se ha empleado el método Guerchet para calcular las superficies requeridas de las
areas de Produccién y Seleccién y lavado. A continuacidn, se detallan los elementos
considerados para la estimacidn de la superficie de cada area.

a. Patio de maniobras
La Tabla 85 muestra los elementos pertenecientes al patio de maniobras.

Tabla 85. Elementos del patio de maniobras.

Elementos Unidades Largo [m] Ancho [m]
1 Operarios 1 0.75 0.75
2 Camidn de carga 1 5.20 1.80
3  Caseta de vigilancia 1 1.00 1.00

Fuente: Elaboracion propia.
b. Almacén de materia prima e insumos
La Tabla 86 muestra los elementos incluidos en el almacén de materia prima e insumos.

Tabla 86. Elementos del almacén de materia prima e insumos.

Elementos Unidades Largo [m] Ancho [m]
1 Operarios 1 0.75 0.75
2 Bolsas de azdcar 13 1.50 0.75
3 Cajas de banano 16 0.60 0.40
4  Estante 1 1.00 0.30

Fuente: Elaboracion propia.
c. Almacén de producto terminado
La Tabla 87 muestra los elementos pertenecientes al almacén de producto terminado.

Tabla 87. Elementos del almacén de producto terminado.

Elementos Unidades Largo [m] Ancho [m]
1 Operarios 1 0.75 0.75
2 Cajas 17 0.40 0.25
3 Estante 1 1.00 0.30

Fuente: Elaboracidn propia.
d. Oficina de produccion

La Tabla 88 muestra los elementos pertenecientes a la oficina de produccion.



140

Tabla 88. Elementos de la oficina de produccion.

Elementos Unidades Largo [m] Ancho [m]
1 Operarios 2 0.75 0.75
2 Silla de visitante 2 0.70 0.70
3 Silla de escritorio 2 0.80 0.80
4  Escritorio 2 1.20 0.60
5 Estante 1 1.20 0.30

Fuente: Elaboracidn propia.
e. Oficina administrativa
La Tabla 89 muestra los elementos pertenecientes al almacén de producto terminado.

Tabla 89. Elementos de la oficina administrativa.

Elementos Unidades Largo [m] Ancho [m]
1 Operarios 2 0.75 0.75
2 Silla de visitante 2 0.70 0.70
3 Silla de escritorio 2 0.80 0.80
4 Escritorio 2 1.20 0.60
5 Estante 1 1.20 0.30

Fuente: Elaboracion propia.
f. Comedor
La Tabla 90 muestra los elementos pertenecientes al comedor de la empresa.

Tabla 90. Elementos del comedor.

Elementos Unidades Largo[m] Ancho [m]
1 Operarios 13 0.75 0.75
2 Sillas 13 0.50 0.50
3 Mesas rectangulares 2 2.00 0.90

Fuente: Elaboracién propia.
g. Vestidor
La Tabla 91 muestra los elementos pertenecientes al vestidor de los empleados.

Tabla 91. Elementos del vestidor.

Elementos Unidades Largo[m] Ancho [m]
1 Operarios 9 0.75 0.75
2 Estante 1 1.20 0.30
3 Colgador de ropa 1 0.30 0.05

Fuente: Elaboracidn propia.
h. Servicios higiénicos para mujeres

La Tabla 92 muestra los elementos incluidos en los servicios higiénicos para mujeres.
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Tabla 92. Elementos de los SS.HH. Mujeres.

Elementos Unidades Largo[m]  Ancho [m]
1 Operarios 2 0.75 0.75
2 Inodoros 2 0.50 0.40
3 Basurero 2 0.30 0.30
4 Lavador 1 0.50 0.45

Fuente: Elaboracion propia.

i. Servicios higiénicos para hombres
La Tabla 93 muestra los elementos incluidos en los servicios higiénicos para hombres.

Tabla 93. Elementos de los SS.HH. Hombres.

Elementos Unidades Largo[m]  Ancho [m]
1 Operarios 2 0.75 0.75
2 Inodoros 2 0.50 0.40
3 Basurero 2 0.30 0.30
4  Lavador 1 0.50 0.45

Fuente: Elaboracion propia.
j- Almacén de limpieza
La Tabla 94 muestra los elementos pertenecientes al almacén de limpieza.

Tabla 94. Elementos del almacén de limpieza.

Elementos Unidades Largo[m] Ancho [m]
1 Operarios 1.00 0.75 0.75
2 Colgador de articulos de limpieza 1.00 1.00 0.10

Fuente: Elaboracion propia

k. Seleccién y lavado

Para esta drea se ha utilizado el método de Guerchet, para lo cual se han considerado
las especificaciones que se resumen en la Tabla 95.

l. Produccidon

Para esta drea se ha utilizado el método de Guerchet, para lo cual se han considerado
las especificaciones que se resumen en la Tabla 96.



Tabla 95. Estimacidn de area de seleccién y lavado.

Elementos Unidades  Lados Largo Ancho S:E‘:t‘:i:::ca:e Grs:v’?:;::falsal Altura ES:IF:C. Ss*n Ss*n*h Por Unidad TEI:aI
bl N (ml [m] (5) (Se) e Su o
Elementos Mdviles
1 Operarios 0.75 0.75 0.56 0.00 1.70 0.44 1.13 1.91 1.00 2.00
Total elementos méviles 2 1.13 191
1 Dinos de lavadoy agua 1 1.21 1.21 1.46 5.86 1.45 5.70 1.46 2.12 13.03 13.03
2 Balanza pequefia 1 3 0.34 0.33 0.11 0.34 0.12 0.35 0.11 0.01 0.80 0.80
3 Mesa de recepcion 1 2.10 0.83 1.73 6.93 0.85 6.75 1.73 1.47 15.41 15.41
Total elementos fijos 3 3.31 3.61
Superficie Total m?> 31
h elementos méviles 1.7
h elementos fijos 1.09
k=hm/2xhf 0.78

Fuente: Elaboracion propia.

[44)



Tabla 96. Estimacidn de area de produccion.

. Superfic erficie Sup. . En
Elementos Um;ina]des La[‘::(])s L[ar:‘g]o AF;?O E:tétic: tacional Al(t:)ra Evolrzlc. Ss*n Ss*n*h Por l;:|dad Total
(Ss) (Sg) Sev. St
Elementos Mdviles
1 Operarios 4 0.75 0.75 0.56 0.00 1.70 0.49 2.25 3.83 1.05 4.21
Ollas 4 0.30 0.30 0.09 0.00 0.30 0.08 0.36 0.11 0.17 0.67
Total elementos méviles 4 2.61 3.93
Elementos Fijos
1 Cocina 1 1.35 0.60 0.81 3.24 0.85 3.53 0.81 0.69 7.58 7.58
2 Balanza pequefia 2 3 0.40 0.30 0.12 0.36 0.30 0.42 0.24 0.07 0.90 1.80
3 Mesa de trabajo 2 2.00 1.00 2.00 8.00 0.90 8.73 4.00 3.60 18.73 37.45
Total elementos fijos 5 5.05 4.36
Superficie Total m?> 52
h elementos méviles 1.51
h elementos fijos 0.86
k=hm/2xhf 0.87

Fuente: Elaboracion propia.

vt
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En la Tabla 97 se muestra el resumen de las areas totales de cada espacio de la planta
en metros cuadrados:

Tabla 97. Resumen de superficies totales de cada area.

Id Area Area total [m?]
Al  Patio de maniobras 82.99
A2  Almacén de materia prima e insumos 14.24
A3 Almacén de producto terminado 11.56
A4 Oficina de produccion 19.85
A5  Oficina administrativa 19.30
A6  Comedor 34.81
A7  Vestidor 10.89
A8  Servicios higiénicos para mujeres 4.41
A9  Servicios higiénicos para hombres 441
A10 Almacén de limpieza 1.21
A1l Selecciény lavado 32.98
Al12  Produccidn 51.84

Fuente: Elaboracion propia.

5.5.6. Diagramas de bloques

Con las superficies ya definidas en las tablas anteriores y los diagramas de
interrelaciones propuestos en la Figura 44 e Figura 45, se elaboraron los diagramas de bloques
(Figura 46 e Figura 47) de cada diagrama relacional propuesto para representar las areas de la
la planta, de acuerdo a las relaciones especificadas en la Figura 43, cuidando de que cada
blogue mantenga la forma de un cuadrado.
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A4 A5
Figura 46. Diagrama de bloques de propuesta 1.
Fuente: Elaboracién propia.
A5
Al
All
A2 A6
A7 A3 AE A9
A12 }
A4

Figura 47. Diagrama de bloques de propuesta 2.

Fuente: Elaboracién propia.



5.5.7. Layouts alternativos

Se elaboraron los layouts que muestran la Figura 48 e Figura 49 de cada diagrama de
bloques propuestos anteriormente, considerando factores modificatorios como pasadizos,

secuencia de operaciones, etc.

s
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Figura 48. Layout de propuesta 1.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 49. Layout de propuesta 2

Fuente: Elaboracidn propia.
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5.5.8. Evaluacion de alternativas

Se realizé la evaluacidon multicriterio teniendo en cuenta los aspectos indicados en la
Tabla 98 para obtener la mejor alternativa de disposicion de planta.

Tabla 98. Evaluacion de alternativas

Propuesta 1 Propuesta 2
Criterios Peso
Puntaje Valor Puntaje Valor
Menor distancia recorrida 20 4 80 2 40
Mejor ajuste a las interrelaciones 30 5 150 4 120
Menor area total 20 4 80 5 100
Mayor comodidad para el trabajador 15 4 60 3 45
Mayor seguridad 15 3 45 3 45
Total 100 415 350

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a los valores obtenidos, la propuesta ganadora de distribucion de planta
es la propuesta 1.

5.5.9. Layout final

El disefio final de la planta mostrado en la Figura 50 se elabord en base a la disposicion
ganadora en la evaluacién multicriterio, y se obtuvo un area total de 392.15 m?, compuesta por un
largo de 21.92 m y un ancho de 17.89 m.

5.6. Localizacion

Por requerimiento de negocio y para cumplir con el objetivo de corte social con el que
se concibié en un primer momento este proyecto, la planta se localizara en la localidad de
Salitral. Con dicha decisién, concebida previamente al disefio propia de la planta, restaria
elegir la ubicacidn de esta. Sin embargo, resulta propicio analizar las ventajas de localizar la
planta en dicha localidad antes de definir su ubicacion

a. Localizacion

La decision previa de localizar la planta en Salitral, misma en la que se localizan también
las instalaciones de CAPPO, tiene una serie de ventajas si se analizan los siguientes factores
objetivos y subjetivos:

a.l. Factores objetivos. Los factores objetivos que presentan una serie de ventajas en
la localizacién y ubicacion de la planta de produccidon de mermelada en la localidad de Salitral
son las materias primas, el mercado, la mano de obra, la estructura impositiva y legal, las
condiciones sociales y culturales del distrito.
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Figura 50. Disefio final de planta.
Fuente: Elaboracién propia.

a.1.1. Materias primas. La materia prima principal del proceso de produccion es el
banano orgéanico de descarte de la produccién de CAPPO, por lo tanto, un factor importante
a tomar en cuenta para la localizacion de la planta es la cercania que debe tener a las
instalaciones de la empresa.

Ademas, puesto que el proceso de produccion requiere de una etapa de maduracion
ya que el banano que se recepciona es verde, la localizacién de la planta debe contemplar no
solo una distancia a la empresa CAPPO que asegure el constante suministro de banano
orgdnico verde, sino también una distancia de las cdmaras de maduracidon que asegure el
correcto y oportuno transporte de la materia prima entre dichas instalaciones y la planta de
produccién.

a.1.2. Mercado. El mercado que se planea impactar con el producto a fabricar esta
ubicado en los distritos de Sullana, Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre. Sullana es la ciudad
mas cercana a Salitral (se encuentra a menos de 10 km de distancia); sin embargo, los otros
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tres distritos se encuentran a una distancia mas alejada. Esta drea metropolitana se encuentra
aproximadamente a unos 45 km de Salitral.

En ninguno de los casos significa una distancia excesiva entre el punto de produccion
de la mermelada y su punto de distribucidn.

a.1.3. Mano de obra. La idea de instalar esta nueva planta se concibié desde un
principio como una oportunidad de ingresos para los pobladores de Salitral. Existe
actualmente en dicho distrito una poblacidon en edad de trabajar igual a 5,229 hombres y
mujeres (INEI, 2018) y, teniendo en cuenta que CAPPO emplea solo a 135 personas (puestos
de trabajo cubiertos), existe un margen importante de 5,094 personas que aun no ha
empleado esta cooperativa y que pueden estar en busca de algun otro trabajo.

A pesar de que se considere que un gran porcentaje de esta poblacion puede estar
empleada en otra empresa/cooperativa, existiria aun asi una cantidad de poblacién no
ocupada que podria ser ocupada por la planta de produccién, ya que la cantidad de puestos
de trabajo a cubrir es relativamente baja.

a.1.4. Estructura impositiva y legal. Salitral es un distrito sin un indice alto de
desarrollo, lo que propicia una estructura impositiva mas amable y que los gastos en los que
se incurriria en la instalacién de la nueva planta de producciéon serian menores en
comparacion a otros distritos cercanos (especialmente los cuatro distritos que componen el
mercado objetivo).

Ademas, el gobierno local promueve las iniciativas empresariales que buscan potenciar
el desarrollo econdmico de los pobladores y, en extension, el de todo el distrito. Asi mismo,
su normativa concibe la produccion de banano organico como una de las actividades
econémicas mas importantes de la localidad y, por tanto, favorece su sostén en el tiempo, lo
gue, por extension, favoreceria a la planta de produccion.

a.1.5. Comunicaciones y red vial. Los demds insumos para la preparacion de la
mermelada juegan un rol importante en la localizacién de la planta. Se debe tener en cuenta
que muchos de ellos no se obtienen de empresas que se encuentren en la localidad (los mas
cercanos, como el azucar o las etiquetas, se obtienen de Sullana, la ciudad grande mas préxima
a Salitral), sin embargo, la cercania que tiene a esta ciudad, una de las mds importantes del
norte del pais, hace posible contar con una red vial que brinda acceso de dichos insumos hasta
la futura planta de produccién.

Ademas, la comunicacion se torna mas personal con los dirigentes de la cooperativa al
estar ubicados en el mismo distrito.

a.1.6. Condiciones sociales y culturales. Salitral es un distrito que no se caracteriza por
un sector econdmico dinamizado ni desarrollado. De instalar la planta ahi, y no en otro distrito
del mercado objetivo, se contribuiria a la dinamizacion del sistema econdmico del distrito.
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Por otro lado, es un distrito caracterizado por poseer una fuerza humana con espiritu
laboral y predispuesto al desarrollo de distintas actividades econdmicas que potencien su
forma vy estilo de vida.

a.2. Factores subjetivos. Los factores subjetivos evaluados giran en torno a los deseos
y preferencias de la cooperativa. Asi pues, existe la preferencia de localizacion de la planta en
el distrito de Salitral porque, en primer lugar, la Cooperativa tiene sus instalaciones en dicha
localidad.

Segundo, que la planta esté ubicada en el mismo distrito permitiria a los dirigentes de
CAPPO organizar visitas a la planta y tener una comunicacion efectiva con los encargados de
ella.

Finalmente, buscan impulsar con ello la creaciéon de puestos de trabajo en dicho
distrito pues se ajusta a los valores organizacionales que caracterizan a CAPPO (buscar el
bienestar de la poblacién) y que sirva, ademas, como un ejemplo de proyecto de corte social.

b. Ubicacion

Para ubicar la planta de produccién se debe tener en cuenta una serie de factores
segun la actividad que se desarrolla en la misma. Estos factores son:

b.1. Tamaio del terreno. El terreno total necesario para la construccién de la planta
es de aproximadamente 400 m?, por lo tanto, se debe procurar ubicar la planta en una zona
dentro del distrito que cuente con espacios de este tamano.

b.2. Drenaje y condiciones de suelo. No existe una condicidon especifica que deba
cumplir el suelo para propiciar la construccién de la planta, esto se debe basicamente a que
no se trata de una construccién que requiera de determinadas condiciones del suelo para
poder ejecutarse. Sin embargo, se debe tener en cuenta que dentro de las operaciones a llevar
a cabo al interior de la planta se utiliza agua clorada, por ello, se debe contar con acceso a un
sistema de drenaje que gestione estas aguas residuales.

b.3. Suministro/calidad de agua. Parte importante de las operaciones, como la
elaboracion misma de la mermelada, limpieza del banano y la esterilizacién de frascos,
requiere del uso de agua. Por ello, es necesario ubicar la planta en una zona que tenga acceso
a dicho servicio.

b.4. Servicios publicos. Un factor favorable que resulta de localizar la planta de
produccién en Salitral es que, al tratarse de una localidad relativamente pequefia, el acceso a
servicios publicos, como la energia eléctrica, llega con mas facilidad a todas partes. Algunos
procesos de soporte, principalmente los relacionados a la gestion administrativa de la
empresa, necesitan de dicho acceso. Por ello, resulta conveniente ubicar la planta en una zona
en la que dicho suministro sea constante y estable.
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b.5. Medios de transporte. Se requerira de transporte para llevar la materia prima e
insumos a la planta y para retirar de ella el producto terminado (cajas con frascos de
mermelada). Por ello, serd necesario ubicar la planta en una zona que cuente con acceso a
carreteras para asegurar dicho fin.

b.6. Costos del terreno. El ser una localidad pequefia juega un papel importante en
este factor: los costos de terreno no varian mucho independientemente de la zona en la que
se ubique. Asi pues, por datos obtenidos del gerente de CAPPO, se sabe que un terreno en
salitral cuesta aproximadamente S/15 000 por cada 100 m?2.

b.7. Aceptacion de la comunidad. Es comuUn que una comunidad rechace una
instalacion industrial pues significa muchas veces una perturbacién medioambiental para su
espacio de vivienda. Se debe tener en cuenta que el proceso de produccidon a desarrollar
dentro de la planta no requiere de maquinaria pesada, la cual cominmente genera una serie
de perturbaciones medioambientales como los ruidos molestos; esto se configura como un
factor importante a tener en cuenta principalmente porque Salitral no cuenta con una zona
industrial que albergue diferentes plantas o fabricas de produccion, por ello, la planta
necesitaria ubicarse forzosamente cerca a la comunidad.

Teniendo en cuenta todos los factores anteriormente explicados, se tiene como una
opcidén viable ubicar la planta en la zona mostrada por la Figura 51.

Figura 51. Posible ubicacion de la planta de produccién.

Fuente: Elaboracién propia.






Capitulo 6
Disefo de empaque y etiquetado

En el presente capitulo se documenta el proceso de la definicién del disefio de
empaque y etiquetado del producto. Para ello, se busca definir basicamente el envase que
contiene la mermelada, el logo que identificara al producto y la etiqueta que terminard de
configurar la presentacidon del mismo.

6.1. Alternativas de diseno

Las alternativas disefiadas para la presentacion del producto giraron en torno a tres
elementos claves de la misma: el envase, el logo del producto y el modelo de etiqueta.

6.1.1. Envase

De acuerdo con la norma CODEX STAN 296-2009, los envases deben ser de cristal,
ademas, este debe llenarse con el producto a una capacidad no menos del 90% de la capacidad
de agua del envase.

Teniendo en cuenta dichas caracteristicas y la densidad de la mermelada (calculada
con la elaboracion del prototipo), se optd por el modelo de frasco B 212 ml TO 063, ofrecido
por la empresa Juvasa, el cual se puede observar en la Figura 52.

Figura 52. Envase B 212 mI TO 063.
Fuente: Juvasa (2020).
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Vale aclarar que la empresa vende solo el tarro, no incluye el cierre, por tanto,
atendiendo al modelo de tapa (Twist Off 063), se tienen las opciones de compra dentro de la
misma empresa, mostradas en la Figura 53, cuyos colores son, de izquierda a derecha, dorado,
verde, blanco y negro.

Figura 53. Opciones de tapa Twist Off 063.
Fuente: Juvasa (2020).

6.1.2. Logo

Para la eleccidn del logo del producto, se disefiaron tres alternativas, cada una de ellas
mostraba, ademas, el nombre comercial del producto: Baninosa, Dulcinea o Mr. Banano.

En lineas generales, todos los logos se trabajaron en base a los colores relacionados a
un banano comun: tonalidades de las gamas de color amarillo, blanco, dorado y crema, y cada
uno tenia una finalidad en especifico.

Para la primera alternativa, se buscé un logo con una tendencia actual (ver Figura 54),
donde basicamente destaca un banano de color blanco sobre un fondo que varia entre los
colores marrén y crema. Esto con la finalidad de impactar con la presentacidon y que la imagen
del producto frente al consumidor fuera bastante sobria.

Figura 54. Logo 1.
Fuente: Elaboracion propia.

Respecto a la segunda alternativa, se buscé disefiar un logo mas tradicional (ver Figura
55). En él, no solo aparece la materia prima de la mermelada (el banano), sino que, ademas,
se observa otras partes de la planta de la cual se obtiene (en este caso, sus hojas). La finalidad
de este logo era que las personas se sintieran cdmodas con un producto que pretende
mostrarse como algo familiar desde un principio.
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Figura 55. Logo 2.
Fuente: Elaboracidn propia.

Finalmente, como tercera opcién se diseiid un logo minimalista (ver Figura 56).
Respecto a este logo, vuelve a ser el centro de atencidn el banano, aunque con una apariencia
mas caricaturesca y menos recargada que en el logo 2. Esto se disefi6 asi puesto que se busca
impactar al publico presentando una imagen del producto sencilla, pero amigable al mismo
tiempo.

Baninesa Dulcinea M. Batats

Figura 56. Logo 3.
Fuente: Elaboracidn propia.

6.1.1. Etiqueta

Se disefiaron dos modelos de etiquetas. En ambos, se muestra el logo del producto en
la parte frontal de la etiqueta y las especificaciones del producto en la parte de los costados.

Se cumple con lo demandado por la norma CODEX STAN 296-2009 pues:

- Laetiqueta muestra en la parte frontal y a simple vista la fruta de la cual estd hecha
la mermelada (banano).

- La parte de los costados muestra informacidn demandada por dicha normativa: la
cantidad de fruta por cada 100 g de mermelada y la cantidad de azlcar por cada
100 g de mermelada.



MERMELADA DE
BANANO ORGANICO

Figura 57. Etiqueta circular.
Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 58. Etiqueta rectangular.
Fuente: Elaboracion propia.

6.2. Analisis de resultados

El estudio de mercado que se realizé no fue solo para determinar el mercado objetivo
junto con la demanda estimada, sino también para elegir el nombre, el logo y la etiqueta que
a los encuestados les parecia mas atractiva y acorde con la mermelada de banano organico de
descarte.
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Para la dindmica, lo primero que se hizo, fue que los encuestados voten por el nombre
que preferian; fueron tres opciones que se les presentd; luego se les mostrd tres opciones de
logo para que votaran y finalmente se les mostré dos opciones de etiquetas entre las que
debian escoger la que preferian o mas les gustaba para el frasco de mermelada de banano.

Los resultados obtenidos de la encuesta fueron los siguientes:
a. Nombre para la mermelada

Esta fue la primera pregunta que se realizé para hallar los resultados de este capitulo.
Se contabiliza que se obtuvieron votos para definir el nombre de la mermelada de 380
encuestados, debido a que de los 385 en total, cinco votaron que no probarian esta
mermelada por lo que estuvieron exentos de esta pregunta.

Los nombres a discusidn en la votacidn fueron tres: Dulcinea, Baninosa y Mr. Banano,
de los cuales, se obtuvo como resultados que 143 encuestados votaron por Dulcinea, 142 por
Baninosa y 95 por Mr. Banano.

Los resultados se pueden observar en la Figura 59.

¢Qué nombre prefieres para la marca de esta
nueva mermelada a base de banano organico?

25%

37%

= Dulcinea Baninosa Mr. Banano

Figura 59. Resultados de la votacion para el nombre de la
mermelada.
Fuente: Elaboracidn propia.

Se aprecia que las votaciones fueron muy parejas entre las tres opciones propuestas,
sin embargo, los nombres de Dulcinea y Baninosa fueron los que tuvieron mas votos. Debido
a que la diferencia de votos entre ambos nombres es solo de 1% se declard a primera instancia
como un empate técnico los resultados en esta pregunta.

Para la eleccién del nombre de la mermelada de banano, debido al empate que se
presentaba, se recurrid a una experta en temas de Branding para que dé su opinidn sobre cual
de ambos nombres finalistas seria el adecuado.
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La experta en Branding, M. Sc. Aurea Fiorella Aleman Del Castillo comenté que
Baninosa era un nombre que tenia mas potencial para el producto que se propone debido a
gue este estd relacionado con la fruta a base de la cual esta elaborada la mermelada y que,
por lo contrario, el nombre Dulcinea ya existe en el mercado; si bien es una marca de
productos hechos a base de chocolate y no de una mermelada; representa una desventaja
debido a que uno de los productos que esta marca ofrece es un sustituto de la mermelada, tal
es el caso de la crema de avellanas con cacao.

Con la opinion de la experta y los resultados de la encuesta, se determind que el
nombre Baninosa era el nombre elegido para la mermelada de banano organico.

b. Logo para la mermelada

Para la eleccién del logo, al igual que para el nombre, se tienen 380 respuestas. Se
mostro a los encuestados entre tres opciones a elegir. Cabe mencionar que, para efecto de Ia
dinamica, estos logos se presentaron con el nombre por el que el que los encuestados habian
votado.

La opcidén 1 de logo que se presentd se puede apreciar en la Figura 54. La opcién 2 de
logo es la de la Figura 55 y la tercera opcidn; es la que se observa en la Figura 56. De estos, los
resultados que se obtuvieron fueron:

- 76 encuestados votaron por la opcion 1
- 261 por la opcion 2
- 43 encuestados por la opcién 3.

En la Figura 60 se aprecian las respuestas dadas por los encuestados.

éQué logo te gustaria que tenga esta
mermelada a base de banano organico?

11%

69%

= Opcidén 1 Opcién 2 Opcién 3

Figura 60. Resultados de la votacion para el logo de la mermelada.
Fuente: Elaboracion propia.
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Los resultados de la eleccidn del logo, a diferencia de los que se obtuvieron para la
elecciéon del nombre, tienen diferencias importantes de votos entre cada opcion. Debido a que
el logo de la opcidn 2 es el que tuvo el mayor nimero de votos, se escoge a este como ganador
y, por ende, serd el que se usara para la mermelada de banano.

c. Etiqueta para la mermelada

Al igual que para la eleccion del nombre y el logo, fueron 380 encuestados los que
votaron para la eleccién de la etiqueta. Cabe mencionar que, como en el caso del logo, para
efectos de la dindmica de la encuesta, estas etiquetas se presentaron con el nombre y el logo
por los que los encuestados habian votado en las preguntas anteriores.

Para la eleccién del logo, se presentaron dos opciones, la primera era un logo en forma
circular en el borde superior e inferior tal y como se aprecia en la Figura 57 y la segunda opcion
era un logo en forma rectangular como se puede observar en la Figura 58.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:
- 322 encuestados votaron por la opcion 1
- 58 encuestados votaron por la opcidn 2.

A continuacidén, en la Figura 61 se aprecian los resultados obtenidos en la encuesta.

éQué tipo de etiqueta te gusta mas para la
presentacion de esta nueva mermelada a base
de banano organico?

= Opcién 1 Opcidn 2

Figura 61. Resultados de la votacion para la etiqueta de la mermelada.
Fuente: Elaboracidn propia.

De los resultados obtenidos de la votacién de la etiqueta se aprecia que es la opcién 1
la que obtuvo el mayor numero de votos y, por ende, es la etiqueta con bordes en forma
circular la que se usara para la mermelada de banano organico.
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Finalmente, habiendo analizado los resultados de las preferencias sobre el nombre,
logo y etiqueta para la mermelada de banano orgdnico, se obtiene que la presentacidn con la
gue la mermelada llegara al mercado serd la que se aprecia en la Figura 62.
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Figura 62. Presentacion de producto y diseio final de etiqueta.

Fuente: Elaboracidn propia.



Capitulo 7
Evaluacién econémica y financiera

El presente capitulo evallia financieramente la oportunidad de negocio y determina si
es 0 no rentable su ejecucién. Para ello, se parte de la elaboracién de una serie de
presupuestos que permitirdn obtener determinados flujos financieros (flujo econdémico
financiero, flujo de financiamiento neto y flujo de caja financiero) que, a su vez, haran posible
el analisis de la rentabilidad del negocio bajo tres variables de rentabilidad: Valor Actual Neto
(VAN), Tasa Interna de Retorno y Periodo de recuperacion de la inversion (PR).

Asimismo, se finaliza el capitulo analizando cémo varian dichos indices de rentabilidad
de acuerdo a una serie de escenarios en los que se proponen diferentes situaciones
caracterizadas por un aumento o disminucidn del precio, tasa de descuento o demanda
estimada.

7.1. Presupuestos

Los presupuestos que se desarrollan en los siguientes puntos sientan las bases para la
evaluacidn financiera de la oportunidad de negocio. Se desarrollan tres tipos de presupuestos:
de inversion, de gastos preoperativos y presupuesto operativo.

7.1.1. Presupuesto de inversion

La Tabla 99 lista los activos fijos que requieren de un desembolso previo para su
obtencidn. El total de la inversidén requerida para la adquisicion y compra de los activos fijos
asciende a S/107 212.00.

Tabla 99. Presupuesto de inversion.

Descripcion Precio :
Venta Unidades Precio Valor IGV Total
; Unitario totales Venta Venta [S/]
Rubro Bien Total [S/]  Total [S/]
[s/]
Terreno 57 000.00 1 57 000.00 57 000.00 0.00
Bafios 4 000.00 1 4 000.00 3389.83 610.17
Almacenes 6 000.00 1 6 000.00 5084.75 915.25
Infraestructura
Comedor 7 000.00 1 7 000.00 5932.20 1067.80
Oficinas 5 000.00 1 5 000.00 4 237.29 762.71
Edificio de produccion 15 000.00 1 15 000.00 12 711.86 2288.14
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Descripeion flr::tlg Unidades Precio Valor IGV Total
L. Venta Venta
Rubro Bien Unitario totales Total[s/]  Total [S/] [S/]
[s/1
Inversién parcial 94 000.00 88355.93 5644.07
Hornillas industriales 125.00 4 500.00 423.73 76.27
Balanzas digitales 270.00 2 540.00 457.63 82.37
Maquinariay  Refractometro 170.00 1 170.00 144.07 25.93
equipos pH-metro 450.00 1 450.00 381.36 68.64
Termdmetro digital 25.00 1 25.00 21.19 3.81
Inversion parcial 1 685.00 1427.97 257.03
Dino para lavado 573.00 1 573.00 485.59 87.41
Tina de recepcién 600.00 2 1200.00 1016.95 183.05
Tablas de cortar 15.00 4 60.00 50.85 9.15
Cuchillos 8.00 4 32.00 27.12 4.88
Herramientas  Fuentes 11.00 10 110.00 93.22 16.78
Ollas semi industriales 170.00 4 680.00 576.27 103.73
Jarra 10.00 4 40.00 33.90 6.10
Cucharas de madera 8.00 4 32.00 27.12 4.88
Inversién parcial 2727.00 2311.02 415.98
Mesa de trabajo 600.00 3 1 800.00 1525.42 274.58
Computadoras 1200.00 4 4 800.00 4 067.80 732.20
Muebles y Sillas 80.00 4 320.00 271.19 48.81
enseres Estantes 120.00 4 480.00 406.78 73.22
Escritorios 350.00 4 1 400.00 1186.44 213.56
Inversidn parcial 8 800.00 7 457.63 1342.37
Total 107 212.00 99552.54  7659.46

Fuente: Elaboracién propia.

a. Depreciaciones

Todos los activos fijos, a excepcién del terreno para la construccidn de la planta de

produccién, experimentan una depreciacién que disminuye su valor con el paso del tiempo.

Esta depreciacion depende de la vida util de cada activo fijo y del valor residual que posee una

vez finalizado el tiempo de vida util. En general, para toda la infraestructura (inmobiliario) se

ha determinado una vida util de 20 afios y para el resto de equipos, herramientas, muebles y

enseres (mobiliario) se ha determinado una vida util de 5 afios. En cualquier caso, el valor

residual de todos los activos fijos sujetos a depreciacion es el 20% de su precio de compra.

La Tabla 100 muestra que, en total, los activos fijos se deprecian S/3 490.72 al afio.
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Descripcion Valortotal  Valorresidual Vida Gtil  Depreciacién
Rubro Bien [s/1 [s/] [afios] [S//aio]
Bafios 4.000.00 800.00 20 160.00
Almacenes 6 000.00 1200.00 20 240.00
Infraestructura Comedor 7 000.00 1 400.00 20 280.00
Oficinas 5000.00 1 000.00 20 200.00
Edificio de produccion 15 000.00 3 000.00 20 600.00
Hornillas industriales 125.00 25.00 5 20.00
o Balanzas digitales 270.00 54.00 5 43.20
MZZ“J?pa;;a Y Refractémetro 170.00 34.00 5 27.20
pH-metro 450.00 90.00 5 72.00
Termdmetro digital 25.00 5.00 5 4.00
Dino para lavado 573.00 114.60 5 91.68
Tina de recepcién 1 200.00 240.00 5 192.00
Tablas de cortar 60.00 12.00 5 9.60
Herramientas Cuchillos 32.00 6.40 5 5.12
Fuentes 110.00 22.00 5 17.60
Ollas semi industriales 680.00 136.00 5 108.80
Jarra 40.00 8.00 5 6.40
Cucharas de madera 32.00 6.40 5 5.12
Mesa de trabajo 1 800.00 360.00 5 288.00
Computadoras 4 800.00 960.00 5 768.00
NL‘;ZZ':Z y Sillas 320.00 64.00 5 51.20
Estantes 480.00 96.00 5 76.80
Escritorios 1 400.00 280.00 5 224.00
3490.72

Fuente: Elaboracién propia.

7.1.2. Presupuesto de gastos pre operativos

De acuerdo con la Tabla 101, se debe incurrir en S/1 906.00 para la adquisicion de

licencias que permitan poner en funcionamiento la planta de produccién. Estos se realizaran

antes del primer afio de operacién de la planta y seran incluidos posteriormente dentro del

flujo de inversion para el flujo econdmico financiero.

Tabla 101. Presupuestos de gastos pre operativos

Categoria Precio venta [S/] Valorventa [S/] IGV [S/]

Gastos de constitucién 800.00 677.97 122.03
Capacitacion en calidad e inocuidad 200.00 169.49 30.51
Licencia de funcionamiento 400.00 338.98 61.02
Estatutos 320.00 271.19 48.81
Certificacion sanitaria (PGH) 186.00 157.63 28.37
Total 1906.00 1615.25 290.75

Fuente: Elaboracién propia.
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7.1.3. Presupuesto operativo

El presupuesto operativo esta conformado por dos presupuestos: el presupuesto de
ingresos y el presupuesto de costos y gastos.

a. Presupuesto de ingresos

Se estima que las ventas de frascos de mermelada sean relativamente superiores en
los meses de verano (diciembre, enero y febrero) y se mantenga mas o menos constante el
resto de meses del afio, esto pues coincide con la época del afio en la que hay una cosecha de
banano mds abundante y con el periodo de vacaciones en el pais. La Tabla 102 recoge estas
ventas estimadas.

Tabla 102. Ventas mensuales presupuestadas.

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic  Total

Venta 4,45 445 445 430 430 430 430 430 430 430 430 4,45 52,20
s [u] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fuente: Elaboracidn propia.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado, se considerd que
el precio adecuado, teniendo en cuenta las caracteristicas del producto, seria S/8.00. La Tabla
103 muestra el precio del producto en cada mes y la Tabla 104 muestra los ingresos
mensuales.

Tabla 103. Precio del producto presupuestado mensual.

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago  Set Oct Nov Dic Total

Precio
[S/]
Fuente: Elaboracién propia.

800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8.00 -

Tabla 104. Ingresos mensuales presupuestados.

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic  Total

n 35 35 35 34 34 34 34 34 34 34 34 35 417
IG 600. 600. 600. 400. 400. 400. 400. 400. 400. 400. 400. 600. 600.0

\% 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 0
[S

/]

Si

Ig 30 30 30 29 29 29 29 29 29 29 29 30 353
vV 169. 169. 169. 152, 152. 152. 152. 152. 152. 152, 152. 169. 898.3
s 49 49 49 54 54 54 54 54 54 54 54 49 1
/]

IG

v 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 63
s 430. 430. 430. 247. 247. 247. 247. 247. 247. 247. 247. 430. 701.6
/] 51 51 51 46 46 46 46 46 46 46 46 51 9

Fuente: Elaboracion propia.
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b. Presupuesto de costos y gastos

Este presupuesto esta conformado, a su vez, por dos presupuestos: uno de costos,
relacionado a los desembolsos que se efectUan para la produccion de la mermelada de
banano, y otro de gastos, que estan relacionados a la gestion administrativa y de ventas de la

empresa.

b.1. Presupuesto de costos de produccion. Este presupuesto se estructura a partir de
los costos directos (materia prima e insumos, mano de obra) e indirectos (mano de obra
indirecta). La Tabla 105 y la Tabla 106 muestran los costos de produccion.

Tabla 105. Presupuesto de costos directos mensuales.

Descripcion Valor Unidades ConlIGV  SinIGV
Categoria Recurso Unitario [S/]  totales [S/] [s/] IGV [/]
Banano [kg] 0.70 1122.66 785.86 665.98 119.88
Azucar [kg] 2.60 606.4 1576.69 1336.18 240.51
Agua [I] 0.02 204.9 3.69 3.13 0.56
Acido citrico [kg] 40.00 1.4 57.36 48.61 8.75
Pectina [kg] 36.86 5.3 196.33 166.38 29.95
Materia Primae ¢ o de potasio [kg] 6.00 0.4 2.46 2.08 0.38
Insumos
Etiquetas [u] 0.10 4 350 435.00 368.64 66.36
Frascos de vidrio [u] 1.20 4 350 5220.00 4423.73 796.27
Cajas de carton [u] 2.50 363 907.50 769.07 138.43
Baldn de gas [u] 280.00 2 560.00 474.58 85.42
Costo parcial 974490 8258.39 1486.51
Mano de Obra  Trabajadores [u] 1100 9 9900.00 9900.00 0.00
Directa Costo parcial 9900.00 9900.00 0.00
Total 1964490 1486.51 0.00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 106. Presupuesto de costos indirectos mensuales.
Descripcion Valor Unidades ConlIGV  SinIGV IGV
Categoria Recurso Unitario [S/]  totales [S/] [S/] [S/]
Jefe de calidad 1200.00 1 1200.00 1200.00 0.00
Jefe de produccion 1 300.00 1 1 300.00 1 300.00 0.00
Mano de Obra  Mantenimiento 150.00 1 150.00 150.00 0.00
Indirecta Sueldo de Personal
Administrativo 1300.00 2 2 600.00 2 600.00 0.00
Costo parcial 5250.00 5250.00 0.00
Total 5250.00 5250.00 0.00

Fuente: Elaboracion propia.
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b.2. Presupuesto de gastos. Los gastos mensuales presupuestados poseen dos
origenes: los gastos administrativos, relacionados con la gestidon administrativa y financiera de
la empresa y los gastos de ventas, relacionados con la promocidén y la publicidad del producto
ofertado. La Tabla 107 muestra los gastos presupuestados para ambos tipos.

Tabla 107. Presupuesto de gastos mensuales.

Descripcion Valor Unidades  Con IGV Sin IGV IGV
Categoria Recurso Unitario [S/]  totales [s/] [s/] [S/]
Servicios (luz, telefonia) 600 1 600 508 92
Materiales de oficina 30 1 30 25 5
Gastos Arbitrios 12 1 12 10 2
administrativos
Impuesto predial 25 1 25 21 4
Costo parcial 667 565 102
Gastos de Promocion 50 1 50 42 8
Gastos de Publicidad 20 1 20 17 3
ventas
Total 70 59 11
Total 737 625 112

Fuente: Elaboracion propia.
7.2. Punto de equilibrio

Para hallar el punto de equilibrio es necesario conocer el costo variable unitario del
producto. La Tabla 108 y la Tabla 109 muestran los costos unitarios fijos y variables del
producto.

Tabla 108. Costo fijo unitario de la mermelada de banano organico.

Categoria Recurso Costo [S/] Producciéon [u] Costo unitario [S/]
Mano de Obra Indirecta 5 250.00 1.21
Costo fijo  Gastos administrativos 667.00 4 350 0.15
Gastos de ventas 70.00 0.02
Total 1.38

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 109. Costo variable unitario de la mermelada de banano organico.

Categoria Recurso Costo [S/] Produccién [u] Costo unitario [S/]
Materia Prima e Insumos 9 744.90 2.24
Costo variable 4350
Mano de Obra Directa 9 900.00 2.28
Total 452

Fuente: Elaboracion propia.

Con el costo unitario del producto, se puede conocer el punto de equilibrio del mismo,
es decir, se puede conocer cudl es la cantidad minima que la empresa debe vender para
solventar, por lo menos, los costos fijos de su operacién. Para ello, se utiliza la siguiente
férmula:
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CF

PE=——
P—CVu

Donde:

PE: Punto de equilibrio

CF: Costos fijos

P: Precio del producto

CVu: Costo variable unitario

Asi pues, para alcanzar el punto de equilibrio, se necesitara llegar a vender 1 719
frascos de mermelada al mes, segun el desarrollo del calculo siguiente:

S/5 987

PE =58 —s/a52

=171846 =~1719

7.3. Fuentes de financiamiento y flujo financiero

La Cooperativa no cuenta con un fondo destinado para un proyecto de este calibre,
por lo tanto, el proyecto se financiaria enteramente mediante un préstamo bancario. El
calculo de las amortizaciones y las responsabilidades financieras que se generan a partir de
este préstamo se evallan en los siguientes apartados.

a. Financiamiento externo

Se ha analizado la oferta de préstamos brindada por cuatro entidades bancarias
cercanas a la localidad de Salitral registradas en el trabajo de investigacién titulado “Disefio
del proceso de produccidon de miel en la localidad de Malingas, region de Piura” (Cueva,
Moncada, Monteza, Ruesta, & Saldafia, 2019). La Tabla 110 recoge y compara dichas ofertas
de acuerdo al plazo maximo de devolucién del préstamo, el TCEA®y la TEAL,

Tabla 110. Ofertas bancarias de financiamiento.

Institucidn Financiera Interbank Caja Sullana Caja Piura Scotiabank

Monto a financiar [S/] 192 638.00

Pago mensual [S/] 7 327.58 8777.87 7 490.66 7 082.23

Plazo maximo (afios) 3

TCEA 26.69% 42.00% 26.00% 22.12%

TEA (3 afios) 24.00% 42.00% 26.00% 21.00%
Fuente: Elaboracion propia a partir de Cueva, Moncada, Monteza, Ruesta, & Saldaiia
(2019).

10 Tasa de Costo Efectivo Anual
11 Tasa Efectiva Anual
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Finalmente, se escogid la opcidn presentada por Scotiabank, ya que tiene la menor TEA
y el pago mensual derivado del préstamo es el menor con respecto a las otras entidades

bancarias.
b. Plan de amortizaciones

El plan de amortizaciones desarrollado contempla un pago total anual constante. Dado
que se ha determinado un horizonte de vida de cinco afios para el proyecto y la devolucion
completa del préstamo se termina de concretar finalizando el tercer afio de operaciones, la
Tabla 111 muestra el desarrollo de este plan de amortizaciones en tres periodos de tiempo,
mas el punto inicial del proyecto (periodo 0, antes del inicio de las operaciones de la planta de
produccion).

Tabla 111. Plan de amortizaciones.

oot Vol ol pnde gty Pl
0 192 638.00 192 638.00
1 192 638.00 52431.34 40 453.98 92 885.32 140 206.66
2 140 206.66 63 441.93 29 443.40 92 885.32 76 764.73
3 76 764.73 76 764.73 16 120.59 92 885.32 0.00

Fuente: Elaboracidn propia.

Nétese que, a medida que el tiempo transcurre y se pagan las cuotas anuales, el pago
de interés tiende a descender mientras que el pago del principal aumenta.

c. Flujo de financiamiento neto

El pago de intereses generado a partir del plan de amortizaciones representa un egreso
en el flujo de financiamiento neto que, sumado al pago principal y luego de descontarse el
escudo tributario de intereses correspondiente, da como resultado el flujo de financiamiento
neto (FFN). La Tabla 112 muestra el Flujo de financiamiento neto de la operacion.

Tabla 112. Flujo de financiamiento neto.

Flujo de financiamiento neto

Periodo 0 1 2 3 4 5
Préstamo [S/] 192 638.00
Pago principal [S/] -52431.34 -6344193 -76764.73 0.00 0.00
Pago de interés [S/] -40453.98 -29443.40 -16120.59 0.00 0.00

Escudo tributario de
Intereses (29%) [S/]
Flujo de financiamiento
neto [S/]

12 136.19 8833.02 4 836.18 0.00 0.00

192638.00 -80749.13 -84052.30 -88049.15 0.00 0.00

Fuente: Elaboracion propia.
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7.4. Flujo econdmico y estado de resultados

En base a los cdlculos y estimaciones anteriores, se puede proyectar un estado de
resultados y un flujo econdmico a lo largo del horizonte de vida del proyecto. Los siguientes
apartados desarrollan cada uno de ellos.

a. Estado de resultados

Para la elaboracion del Estado de resultados se contabilizan las ventas estimadas para
un ano fiscal. Dichas ventas se encuentran exentas del IGV y se ha determinado un crecimiento
del 2.5% anual a lo largo de todo el tiempo de vida del proyecto.

A dichas ventas se les ha descontado los costos de produccidon (exentos de IGV
también) para obtener la Utilidad Bruta. Luego de descontarse los gastos operativos y la
depreciacién de los activos fijos a dicha utilidad, se obtiene la Utilidad Operativa, la cual, luego
de restarle los gastos financieros (pago de interés por el préstamo bancario), resulta en la base
imponible o Utilidad antes de Impuestos.

El ultimo descuento que se hace es el 30% de la base imponible en favor del impuesto
a la renta, obligacién financiera que se debe enfrentar cada aino fiscal. La Tabla 113 recoge y
presenta todo lo mencionado para cada afio del proyecto.

Tabla 113. Estado de resultados.

Ano 1 Aiio 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Ventas [S/] 353898.31 362745.76  371814.41  381109.77 390637.51
Costo de ventas [S/] 280900.63  287923.15  295121.23  302499.26 310061.74
Utilidad bruta [S/] 72 997.67 74 822.62 76 693.18 78 610.51 80575.77
Gastos operativos [S/] 7 494.92 7 682.29 7 874.35 8071.20 8272.98
Depreciacion [S/] 3871.92 3871.92 3871.92 3871.92 3871.92
Utilidad operativa [S/] 61 630.84 63 268.41 64 946.92 66 667.39 68 430.87
Gastos financieros [S/] 40 453.98 29 443.40 16 120.59 0.00 0.00
Utilidad antes de impuestos [S/] 21 176.86 33 825.01 48 826.32 66 667.39 68 430.87
Impuesto a la renta (30%) [S/] 6 353.06 10 147.50 14 647.90 20 000.22 20529.26
Utilidad neta [S/] 14 823.80 23677.51 34 178.43 46 667.17 47 901.61

Fuente: Elaboracién propia.

La utilidad neta durante los dos primeros afios de operacion de la planta es bastante
baja en comparacién con los dos ultimos. Esto se explica en gran medida a los gastos
financieros en los que se incurre para hacer frente a la devolucidn del préstamo bancario
hecho al inicio del proyecto para realizar la inversidn inicial. Esto es apreciable pues la utilidad
operativa resultante desde el primer afio de operaciones es alta y muy cercana a la del resto
de periodos, hasta el quinto.



170

Sin embargo, se puede observar del mismo modo que, con el paso de tiempo y la
consecuente disminucién en la cuota de pago de intereses, la utilidad neta asciende a un

numero considerablemente alto a partir del tercer afio de operaciones.
b. Flujo econémico

La construccion del flujo econémico como instrumento para el andlisis de rentabilidad
de una oportunidad de negocio pasa por el desarrollo de tres flujos de los que depende: flujo
de inversiones, flujo operativo y flujo de liquidacién. En los apartados correspondientes a esta
seccion se desarrolla cada uno de ellos.

b.1. Flujo de inversiones. Se elabora a partir de la inversién en activos calculada
previamente en el presupuesto de inversidn y del capital de trabajo.

b.1.1. Capital de trabajo. Para el proyecto, se cree conveniente que la necesidad de
capital de trabajo corresponderad al total de costos de produccién en los que se debe incurrir
para asegurar, como minimo, la produccién del punto de equilibrio.

La Tabla 114 muestra el flujo de capital de trabajo correspondiente a todo el tiempo
de vida del proyecto.

Tabla 114. Flujo de Capital de Trabajo.

Afo 0 1 2 3 4 5
Ventas [S/] 0.00 417 600.00 428 040.00 438741.00  449709.53  460952.26
Necesidad CT [S/] 83 520.00 85 608.00 87 748.20 89941.91 92 190.45 0.00
Inversion CT [S/] 83 520.00 2 088.00 2 140.20 2193.70 2 248.55 0.00

Flujo de Capital

de Trabajo [S/] -83520.00 -2 088.00 -2140.20 -2193.70 -2 248.55 0.00

Fuente: Elaboracion propia.

b.2. Flujo operativo. El flujo operativo se determina restando del flujo de ingresos,
todos los egresos de la futura planta: costos de produccion, gastos administrativos, pago del
IGV y pago de Impuesto a la Renta.

b.2.1. Ingresos. El flujo de ingresos se ha elaborado a partir del presupuesto de ventas
mensuales. Se ha estimado un incremento anual de 2.5% para las ventas en cada periodo. La
Tabla 115 muestra las ventas estimadas para cada afio de operaciones, asi como el precio al
que se espera vender en cada afo (que no supone variacion alguna) y, finalmente, los ingresos
percibidos por las ventas afectas por IGV y ventas exentas del mismo.

b.2.2. Costos de produccion. Este flujo se calcula a partir del presupuesto mensual de
costos. Se ha estimado que los costos de produccidon aumenten en 2.5% cada afo, acorde al
aumento anual de ventas del producto. La Tabla 116 y la Tabla 117 muestran los flujos de
costos de produccién afectos y no afectos al IGV, respectivamente. La Tabla 118, por su lado,
muestra el IGV correspondiente a los costos de produccién.
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Tabla 115. Flujo de ingresos.

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ventas [u] 52200 53 505 54 843 56 214 57 619
Precio [S/] 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00

Ventas con IGV [S/] 417 600.00 428 040.00 438741.00 449709.53 460952.26

Ventas sin IGV [S/] 353 898.31 362745.76 371814.41 381109.77 390637.51

IGV [S/] 63 701.69 65 294.24 66 926.59 68 599.76 70314.75
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 116. Flujo de costos de produccién con IGV.

Descripcion

Afo 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Categoria Flujo

Materia Prima e 116938.74 11986221 122858.77 125930.24 129 078.49

Costos Insumos [S/]
directos  Mano de Obra 118800.00 12177000 124814.25 12793461 131132.97
Directa [S/]

Costos Mano de Obra
indirectos  Indirecta [S/]

Total 298 738.74 306 207.21 313862.39 321708.95 329751.68

63 000.00 64 575.00 66 189.38 67 844.11 69 540.21

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 117. Flujo de costos de produccion sin IGV.

Descripcion
Afo 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5

Categoria Flujo

Materia Prima e 99100.63 101578.15 104117.60 106720.54 109 388.55

Costos Insumos [S/]
directos  Mano de Obra 118800.00 121770.00 124814.25 127934.61 131132.97
Directa [S/]

Costos Mano de Obra
indirectos  Indirecta [S/]

Total 280900.63 287923.15 29512123 302499.26 310061.74
Fuente: Elaboracion propia.

63 000.00 64 575.00 66 189.38 67 844.11 69 540.21

Tabla 118. IGV de los costos de produccion.

Ano 1 Aio 2 Ano 3 Ano 4 Aiho 5
IGV Costos de Produccion [S/] 17 838.11 18 284.07 18 741.17 19 209.70 19 689.94
Fuente: Elaboracién propia.

b.2.3. Gastos administrativos. Este flujo se calcula a partir del presupuesto de gastos
mensuales. Se ha estimado, al igual que con los ingresos y costos, que estos aumentan en un
2.5% cada afio. La Tabla 119 y la Tabla 120 muestran los flujos de los gastos administrativos y
gastos de ventas en los que incurre la empresa durante los afios de operacidn, afectos y no
afectos al IGV, respectivamente. La Tabla 121, por su lado, muestra el IGV correspondiente a

dichos gastos operativos.
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Tabla 119. Gastos administrativos con IGV.

Categoria Aiio 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Ao 5
Gastos administrativos [S/] 8004 8204.1 8 409.20 8619.43 8 834.92
Gastos de ventas [S/] 840 861 882.53 904.59 927.20

Total [S/] 8844 9 065.1 9291.73 9524.02 9762.12

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 120. Gastos administrativos sin IGV.

Categoria Ano 1 Aio 2 Aiio 3 Ao 4 Aiio 5
Gastos administrativos [S/] 6 783.05 6 952.63 7 126.44 7 304.60 7 487.22
Gastos de ventas [S/] 711.86 729.66 747.90 766.60 785.77

Total [S/] 7 494.92 7 682.29 7 874.35 8071.20 8272.98

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 121. IGV de gastos administrativos.

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
IGV Gastos Operativos [S/] 1349.08 1382.81 1417.38 1452.82 1489.14
Fuente: Elaboracion propia.

b.2.4. IGV. El pago por IGV se ha calculado a partir de los distintos presupuestos cuyos
items estan afectos al mismo. Se incurre en un “reembolso” por el IGV que afecta a la inversién
inicial del proyecto, el cual se descuenta del IGV a pagar en el afio 1. La Tabla 122 muestra el
flujo de IGV para los cinco anos que dura el horizonte de vida del proyecto.

Tabla 122. Médulo de IGV a pagar.

IGV Afo 0 Aho 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Aiio 5
En contra [S/] 63 701.69 65 294.24 66 926.59 68 599.76 70314.75
A favor [S/] 7 950.20 19 187.20 19 666.88 20 158.55 20662.51 21179.08
Neto [S/] -7 950.20 44 514.50 45 627.36 46 768.04 47 937.24 49 135.68
A pagar [S/] 36 564.29 45 627.36 46 768.04 47 937.24 49 135.68

Fuente: Elaboracién propia.

b.3. Flujo de liquidacidn. Este flujo se compone por el valor en libros contables de los
activos fijos al finalizar el proyecto mas la recuperacién total de capital de trabajo en el ultimo
periodo. Para los activos fijos mobiliarios el valor final es el 20% del valor inicial (es decir, su
valor residual) mientras que para el inmobiliario (infraestructura) se considera el valor inicial
menos la depreciacion acumulada en estos cinco afios. El terreno (parte de los activos fijos)
se considera inalterable para el cdlculo, a pesar de que con el tiempo pueda apreciar su valor.
La Tabla 123 muestra el valor residual, el cual asciende a S/180 497.46.
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Tabla 123. Flujo de liquidacién

Rubro Monto [S/]
Activos fijos 89 242.40
Recuperacién de capital de trabajo 91 255.06
Total 180 497.46

Fuente: Elaboracion propia.

Con todos los flujos anteriores es posible desarrollar el flujo de caja econémico para el

proyecto. La Tabla 124 muestra el desarrollo del mismo.

Tabla 124. Flujo de Caja Econdmico.

Rubro Afio 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
(Inversion en
activos) [S/] 107 212.00
Eg;‘]p'ta' detrabajo)  o3cyn00  -2088.00 214020  -219370 -2 248.55 0.00
(Gastos
preoperativos) [S/] 1906.00
[FS'%O deinversion o) 63800 = -2088.00  -214020  -219370 -2 248.55 0.00
Ingresos [S/] 417600.00 428040.00 438741.00 449709.53 460 952.26
(Costos 29873874  306207.21 313862.39 321708.95 329 751.68
produccion) [S/]
(Gastos
administrativos) 8 844.00 9 065.10 9291.73 9524.02 9762.12
[S/]
(IGV) [S/] 36564.29  45627.36  46768.04 4793724 4913568
(IR) [S/] 18489.25  18980.52  19484.07 2000022  20529.26
Flujo operativo [S/] 54963.71  48159.81 4933476  50539.09  51773.53
Flujo de liquidacion

181432.85

[S/]
Flujo de Caja 192638.00 5287571  46019.61  47141.06  48290.54 233 206.38

Econdmico [S/]

Fuente: Elaboracién propia.

7.5. Analisis de rentabilidad

Para elaborar el analisis de rentabilidad puede bastar el flujo de caja econémico, sin

embargo, como la inversion estd financiada mediante un préstamo bancario, es necesario

desarrollar el flujo de caja financiero (FCF). Dicho flujo consiste en la adicién del flujo de

financiamiento neto al flujo de caja econédmico. La Tabla 125 recoge el desarrollo de este flujo

financiero.

Se analizara la oportunidad de negocio en base a los dos flujos financieros anteriores:

tanto el Flujo de Caja Econdmico como el Flujo de Caja Financiero.
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7.5.1. VAN

Respecto al andlisis del Valor Actual Neto de la oportunidad de negocio, se ha evaluado
ambos flujos financieros con la misma tasa de descuento: 15%. Los resultados de la evaluacion
se recogen en la Tabla 126.

Tabla 125. Flujo de Caja Financiero.
Rubro Afo 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aio 4 Aiio 5

Flujo de Caja

L -192 638.00 52 875.71 46 019.61 47 141.06 48 290.54 233 206.38
Econdmico [S/]

[Fs'r/‘]""“c'am'e”to Neto 19763800 -80749.13 -84052.30 -88 049.15 0.00 0.00
Flujo de Caja 0.00 27873.42 -38032.70 -40908.09 48290.54 233 206.38

Financiero [S/]
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 126. Valor Actual Neto de la inversion.

Flujo a evaluar Tasa de descuento VAN [S/]
FCE 15% 54 512.51
FCF 15% 55357.73

Fuente: Elaboracién propia.
En ambos casos el valor actual neto es mayor a cero, por lo tanto, indica que la
oportunidad de negocio es rentable.
7.5.2. TIR

Considerando el analisis de la Tasa Interna de Retorno, esta varia dependiendo del flujo
que se evalle, una diferencia mas notoria que la retratada en el analisis de Valor Actual Neto.
El analisis de la Tasa Interna de Retorno de ambos flujos aparece en la Tabla 127.

Tabla 127. Tasa Interna de Retorno de la inversion.

Flujo a evaluar  Costo de oportunidad de capital TIR
FCE 15% 24.89%
FCF 15% 41.52%

Fuente: Elaboracidn propia.

Como se puede observar, con un COK (Costo de oportunidad de capital) de 15% para
ambos flujos, la Tasa Interna de Retorno del flujo de caja econdmico es de 24.89%, es decir,
es mayor, por lo tanto, se demuestra que la oportunidad de negocio, independientemente de

su forma de financiacion, es rentable en si misma.

Respecto al flujo de caja financiero, la Tasa Interna de Retorno es de 41.52%, aun
mayor a la del flujo de caja econémico y, obviamente, superior al costo de oportunidad de

capital. Esto, por claras razones, indica que el proyecto es rentable.
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Esta diferencia se explica en parte porque la inversién inicial es cubierta en totalidad
por el préstamo bancario, lo que termina significando un desembolso igual a cero en el inicio

del horizonte de vida de la oportunidad de negocio.
7.5.3. Periodo de recuperacion del capital

La inversidn inicial de la oportunidad de negocio se termina recuperando en el aino
cuatro del proyecto, de acuerdo al flujo de caja econdmico. Por otra parta, en lo que respecta
al flujo de caja financiero, se perciben ingresos a partir del afio 5.

7.6. Analisis de sensibilidad

Para evaluar como se comporta el flujo de caja econdmico de la oportunidad frente a
un cambio en alguno de los parametros que determinan su rentabilidad, se elabora un andlisis
de sensibilidad de la rentabilidad del proyecto en el cual se varia el precio, la tasa de descuento

y la demanda.
7.6.1. Precio

Se evalué la variacion del precio desde dos perspectivas: optimista y pesimista. Para
esta evaluacidn no se considera el aumento en veinte céntimos de sol del precio del producto
para el tercer afio del periodo de vida del proyecto. Los resultados de este analisis se recogen
en la Tabla 128, en la Figura 63 y en la Figura 64.

Tabla 128. Variacion del VAN y TIR respecto a la variacién de precio.

Visién Precio [S/] 25 FCF
VAN [S/] TIR VAN [S/] TIR
8.5 99 250.79 32.44% 100 118.91 77.85%
8.4 90 303.13 30.97% 91 166.68 68.50%
Optimista 8.3 81 355.48 29.48% 82214.44 60.47%
8.2 72 407.82 27.97% 73 262.20 53.43%
8.1 63 460.16 26.44% 64 309.97 47.17%
Actual 8 54 512.51 24.89% 55357.73 41.52%
7.9 45 564.85 23.32% 46 405.49 36.37%
7.8 36617.20 21.73% 37 453.26 31.63%
Pesimista 7.7 27 669.54 20.12% 28 501.02 27.24%
7.6 18 721.89 18.49% 19 548.78 23.14%
7.5 9774.23 16.83% 10 596.55 19.28%

Fuente: Elaboracion propia.
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Precio vs VAN y TIR (FCE)

$/100,000.00 35.00%
30.00%

$/80,000.00
25.00%

$/60,000.00 20.00%

$/40,000.00 15.00%
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$/20,000.00
[ ] . >0
S/0.00 W= 0.00%

S/7.50 S/7.60 S/7.70 S/7.80 S/7.90 S/8.00 S/8.10 S/8.20 S/8.30 S/8.40 S/8.50

I VAN ss==T|R

Figura 63. Sensibilidad del VAN y la TIR del Flujo de Caja Econdmico frente a una variacién
del precio.
Fuente: Elaboracion propia.

Precio vs VAN y TIR (FCF)
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$/7.50 S/7.60 S/7.70 S/7.80 S/7.90 S/8.00 S/8.10 S/8.20 S/8.30 S/8.40 S/8.50

s VAN - =====TIR

Figura 64. Sensibilidad del VAN y la TIR del Flujo de Caja Financiero frente a una variacién del
precio.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar, con una subida de precio del producto, el Valor Actual Neto
de la operacidn incrementa, asi como su Tasa Interna de Retorno, lo mismo sucede, pero de

forma inversa, cuando el precio se disminuye.

Vale tener en cuenta que este analisis se realiza manteniendo iguales el resto de
factores (demanda y tasa de descuento), a pesar de que es claro que un aumento del precio
puede disminuir la demanda del producto, y una disminucion, puede impactar en el aumento
de la demanda del mismo. Sin embargo, el rango de precios que el mercado objetivo esta
dispuesto a pagar contempla hasta S/8.50 por el frasco de mermelada, asi que se debe tener
en cuenta ello.
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7.6.2. Tasa de descuento

La sensibilidad de la rentabilidad de la idea de negocio respecto a la variacion de la
tasa de descuento se refleja basicamente en el cambio del Valor Actual Neto. Dicho aumento
o disminucién en la tasa de descuento se ha evaluado en dos escenarios: optimista y pesimista.
El resumen de este analisis es recogido en la Tabla 129 y en la Figura 65.

Tabla 129. Variacion del VAN respecto a la
variacion de la tasa de descuento.

VAN [S/]
Escenario Tasa de descuento
FCE FCF
10% 96 970.22 82072.36
11% 87 409.52 75960.44
Optimista 12% 78 419.78 70 261.69
13% 69963.24 64 946.28
14% 62 004.94 59986.73
Actual 15% 54512.51 55357.73
16% 47 455.93 51035.90
17% 40807.38 46 999.69
Pesimista 18% 34541.00 43229.17
19% 28 632.79 39705.94
20% 23 060.44 36412.97

Fuente: Elaboracion propia.

VAN vs Tasa de descuento (FCE y FCF)

S/ 120,000.00
S/ 100,000.00

S/ 80,000.00

S/ 60,000.00

S/ 40,000.00

S/ 20,000.00 I I I I I I I
S/ 0.00

10% 11% 12% 13% 14% 15% 16% 17% 18% 19% 20%

B FCE W FCF

Figura 65. Sensibilidad del VAN del Flujo de Caja Econdmico y Flujo de Caja Financiero frente
a una variacion de la Tasa de Descuento.
Fuente: Elaboracién propia.
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Se observa que a medida que se incrementa la tasa de descuento, disminuye el Valor
Actual Neto de la operacidn. Esto es debido a que las expectativas del inversionista aumentan
o la mejor alternativa de inversion a esta oportunidad de negocio presenta una rentabilidad
superior.

Sin embargo, frente al incremento de cinco puntos porcentuales en la tasa de
descuento, la oportunidad anteriormente analizada sigue siendo aun superior, lo que reafirma
su buen nivel de rentabilidad para el inversor.

7.6.3. Demanda

La sensibilidad de la demanda se ha evaluado también en un escenario optimista y uno
pesimista, ambos con una tasa de descuento de 15%. El efecto de la variacion de este
parametro se refleja en el Valor Actual Neto y en la Tasa Interna de Retorno de la oportunidad
de negocio. La Tabla 130, la Figura 66 y la Figura 67 recogen los resultados del analisis de esta

variacion.

Tabla 130. Variacion del VAN y TIR respecto a la variacion de la demanda.

FCE FCF
Escenario Variaciéon de demanda
VAN [S/] TIR VAN [S/] TIR
5% 90 303.13 30.97% 91 166.68 68.50%
4% 83 145.01 29.78% 84 004.89 61.98%
Optimista 3% 75 986.88 28.58% 76 843.10 56.14%
2% 68 828.76 27.36% 69 681.31 50.85%
1% 61 670.63 26.13% 62 519.52 46.00%
Actual 0% 54 512.51 24.89% 55 357.73 41.52%
-1% 47 354.38 23.64% 48 195.94 37.37%
-2% 40 196.26 22.37% 41 034.15 33.48%
Pesimista -3% 33038.13 21.09% 33872.36 29.84%
-4% 25 880.01 19.80% 26 710.57 26.40%
-5% 18 721.89 18.49% 19548.78 23.14%

Fuente: elaboracion propia
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Demanda vs VAN y TIR (FCE)
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Figura 66. Sensibilidad del VAN y la TIR del Flujo de Caja Econédmico frente a una variacién en
la demanda.
Fuente: Elaboracion propia.

Demanda vs VAN y TIR (FCF)
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Figura 67. Sensibilidad del VAN y la TIR del Flujo de Caja Financiero frente a una variacién en
la demanda.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se observa, una leve variacion en la demanda del producto puede tener un alto
impacto en los indices de rentabilidad de la operacién. Sin embargo, el modelo es capaz de
afrontar una variacion de -5% en la demanda, pues aun se obtiene valores positivos del Valor
Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno es superior al 15%. Empero, estos nimeros ya no son
tan atractivos para una inversion de este tamafio. Por lo tanto, es necesario evitar que la
cantidad de posibles clientes varie drasticamente con el tiempo.
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Capitulo 8
Prototipo: elaboracion y analisis

En este capitulo se detalla el proceso de elaboracidon del prototipo final de la
mermelada de banano orgdnico. Inicia con una breve descripcion de la materia prima e
insumos que se emplearon y los materiales que se utilizaron para su preparacidn, ademas,
incluye una descripcidon del procedimiento que se llevé a cabo para la elaboracion del
prototipo.

Se realiza adicionalmente el balance de materia que determinara las entradas y salidas
del proceso. Se recogen los analisis de calidad donde se comparan los valores obtenidos de
los ensayos con los valores preestablecidos por las normas técnicas de calidad CODEX STAN
296-2009 vy, finalmente, se analizan los resultados exponiendo las razones por la cuales se
eligié el ensayo dptimo.

8.1. Disefio de prototipo

En esta parte, se menciona y detalla la materia prima, insumos, herramientas y equipos
gue son empleados en la elaboracién de la mermelada de banano. Ademas, se muestra el
envase y el modelo de etiqueta que llevara el prototipo final.

8.1.1. Materia prima e insumos

La materia prima e insumos utilizados para la elaboracion del prototipo se
determinaron de acuerdo con el disefio del proceso desarrollado en el capitulo 5.

En la Tabla 131 se observa que se adjuntan las cantidades exactas empleadas en el
prototipo final que resultd siendo el ensayo 3, este fue elegido por razones que se detallaran
en los siguientes apartados.

Tabla 131. Materia prima e insumos para elaborar

493.2 g de mermelada de banano organico de descarte.

Materia prima e insumos Cantidad
Pulpa da banano organico [g] 328.9
Azlcar blanca [g] 296.01
Acido citrico [g] 0.7

Pectina [g] 2.6
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Materia prima e insumos Cantidad
Sorbato de potasio [g] 0.2
Agua [ml] 100

Fuente: Elaboracidn propia.
a. Banano organico

Es la principal materia prima para la elaboracién de la mermelada de banano. Esta fruta
se adquirid en un puesto de frutas.

b. AzUcar

Para los ensayos se empled azlcar blanca de la marca Bell’s, adquirida en el
supermercado Plaza Vea. El precio de la bolsa de 5 kg fue de S/15.50.

c. Acido citrico

Se adquirid este insumo en una tienda de la ciudad de Piura dedicada a la
comercializacién de quimicos para la industria de alimentos, su precio fue de S/4.00 por una
cantidad de 100 g.

Para calcular la cantidad de acido citrico que se le debe de agregar a la mezcla, se debe
considerar lo expuesto en la Tabla 132:

Tabla 132. Relacion entre el pH y el acido citrico.

pH de la fruta g de acido citrico/ kg de fruta
3.5-36 1-2
3.6-4.0 3-4
4.0-45 5

Fuente: Cocina con el sol, es limpio y saludable (2018).
d. Pectina

Para los ensayos se ha empleado pectina de grado 150 de la marca LYASAN, y, teniendo
en cuenta que el grado de la pectina indica la cantidad de azucar que un kilo de esta puede
gelificar en condiciones éptimas, se puede interpretar que un kilogramo de esta pectina podra
gelificar 150 kilogramos de azucar. Este insumo se adquirid en la tienda comercial “La tranca”
ubicada en el mercado de Sullana donde cada sobre de 15 g tenia un precio de S/ 2.50.

e. Sorbato de potasio

Este insumo también se adquirié en la tienda comercial “La tranca” y su precio fue de
S/ 6.00 el kilogramo.

8.1.2. Herramientas y equipos

Se presentaran las herramientas y equipos que se han empleado en la elaboracién
artesanal de la mermelada de banano desde la Tabla 133 hasta la Tabla 140. Todos ellos han
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sido brindados por un miembro del equipo el cual tenia la facilidad de adquirir los equipos de
medicion y emplearlos en el momento necesario.

Tabla 133. Cuchillo utilizado para la elaboracion del prototipo.

Cuchillo Especificaciones

- Material: Acero inoxidable
- Marca: Tramontina
- largo:8cm

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 134. Tabla de picar utilizada para elaborar el prototipo.

Tabla de picar Especificaciones

- Material: Polipropileno
- Medidas: 14.5cmx9cmx1cm

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 135. Olla utilizada para elaborar el prototipo.

Olla Especificaciones

- Material: Acero inoxidable
- Marca: Premium Star
- Capacidad: 2|

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 136. Cuchara de palo utilizada para elaborar el prototipo.

Cuchara de palo Especificaciones

- Material: Madera de arbol de zapote
- Longitud: 14.5 cm

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 137. Balanza digital utilizada para elaborar el prototipo.

Balanza digital Especificaciones

- - Marca: Ohaus
- Modelo: CL501T
- Capacidad: 500 g
- Precisién: £0.1g

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 138. Termometro digital utilizado para medir calidad del prototipo elaborado.

Termometro digital Especificaciones
Y - Marca: BOECO
- Modelo: WT-1

- Rango de temperatura -50-300 °C
- Precisién: 1 °C

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 139. Refractdmetro utilizado para medir calidad del prototipo elaborado.

Refractémetro Especificaciones

- Marca: GIARDINO
- Modelo: SB 0-80 CAT
- Rango de medida: 0-80 brix

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 140. pH-metro utilizado para medir calidad del prototipo elaborado.

pH-metro Especificaciones

- Rango: 0.00-14.00 pH

- Resolucion: 0.01 pH

- Precisién: £ 0.05 pH

- Rango Temperatura: 0.0-99.0 °C

- Calibracién: 3 puntos (4.01, 7.00, 10.01)

- Apagado automatico: Después de 6 minutos
de inactividad

- Bateria: 4 micro baterias alcalinas AG13 1.5V

Fuente: Elaboracion propia.
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8.1.3. Envase
Para el envase, se utilizé un frasco con capacidad de 350 g.
a. Frasco de vidrio

Para determinar la capacidad del envase a emplear en el envasado de la mermelada
de banano, se tomé en cuenta la densidad de la mermelada, para esto, en una taza medidora,
se midieron 200 ml de mermelada y se pesé en la balanza de precisién obteniendo un 317.4
g. Se calculé la densidad de la mermelada:

3174 g
Pmermelada = 200 ml = 1.59 g/ml.

Para hallar la capacidad del envase se procedid a dividir la cantidad de presentacién
final sobre la densidad:

320
Capacidad del envase = L2 201.25ml =~ 202 ml
1.59 g/ml

Siguiendo la norma CODEX para confituras, jaleas y mermeladas, donde se especifica
que la mermelada debe ocupar como minimo un 90% de la capacidad del envase (Normas del
CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas, 2020), es que se define el envase a usar.

- Material: Vidrio
- Didmetro: 6.8 cm
- Altura: 10 cm

- Capacidad: 220 ml

! — =

e

Figura 68. Frasco de
capacidad 220 ml.
Fuente: Alibaba
(2020).
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b. Etiqueta

La mermelada debera etiquetarse de conformidad con Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

- Elnombre del producto debe ser Mermelada.
- Elnombre del producto debe indicar la fruta utilizada.

- Sedebeindicar el contenido de fruta utilizada como materia prima en la elaboracién
de la mermelada, para la cual se deben de colocar las siguientes frases: “elaborado
con X g de fruta por 100 g” y el contenido total de azucar con la frase: “contenido
total de azlcar de X g por 100 g”.

8.2. Procedimiento

El procedimiento que se realizé para la elaboracién de la mermelada a base de banano
orgdnico de descarte, partié desde la adquisicion del banano organico, para luego pasar a la
seleccién, lavado, pesado, descascarado, mezcla, coccion, punto de gelificacidn, adicién del
sorbato de potasio, envasado, enfriado y etiquetado.

Los procedimientos nombrados en el parrafo anterior se describiran a continuacién:
a. Adquisicion

En esta actividad se recibié la materia prima y los insumos principales. Se tuvo en
cuenta que la materia prima tenga algunas caracteristicas minimas, como grado de madurez,
color, aroma, entre otros.

b. Lavado

Se lavé el banano comprado con el fin de eliminar cualquier particula extrafia adherida
al él como arena, tierra, polvo, etc.

c. Pesado

Se peso la fruta para determinar su rendimiento y saber calcular la cantidad exacta de

los otros insumos necesarios.
d. Descascarado

En esta etapa se elimind la cdscara y se extrajo la pulpa de la fruta. Este proceso se
realiz6 manualmente.

e. Mezcla

Primero se procedid a diluir azUcar blanca en una pequeia cantidad de agua durante
10 minutos a fuego muy bajo, luego se afiadieron los trozos de banano y se esperé 30 minutos
a que se deshaga el banano.
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f. Coccion

Esa fue la operacién con mayor importancia ya que ayuda a la conservacion del color
y sabor natural de la fruta. A esta etapa se le afiadio el acido citrico y se continué mezclando
por 10 minutos mas para que se realice correctamente la integracidén entre los insumos y
materia prima.

g. Punto de gelificacion

Se adiciond la pectina a la mezcla cocida para que alcance ese punto de gel que
caracteriza a la mermelada y evitar que se formen grumos. En esta etapa se continud
mezclando por 10 minutos mas.

h. Adicién del sorbato de potasio

Una vez alcanzado el punto de gelificacién adecuado se le adiciona el conservante que
va ayudar a la conservacion el producto, se continia mezclando por 10 minutos mds y se hace
la prueba de la coccidn, que consta en echar una gotita de mermelada en un vaso con agua, si
se disuelve aun no ha terminado de cocerse, caso contrario la mermelada ya estd cocida
completamente.

i.Envasado

Se realizé con la mermelada caliente ya que la temperatura alta ayuda a que se pueda
hacer un buen llenado del envase sin formarse un vacio en él.

j-Enfriado

El producto se enfridé rdpidamente para conservar su calidad, para esto, el envase se
colocé boca abajo en una tina con agua y se dejé enfriar.

k. Etiquetado

Consiste en agregar una etiqueta al frasco, con la marca, informacion nutricional y de
produccidn, lo cual es obligatorio y especificado por la norma técnica de calidad CODEX STAN
296-2009.

Todo el proceso estructurado descrito anteriormente se construyd a partir de la
investigacion previa del proceso de produccion de mermelada. No existia informacién
completa acerca del proceso de preparacién de mermelada de banano en fuentes confiables,
como repositorios académicos o base de datos, por ello, se optd por tomar la que se disponia
y hacer un experimento previo para terminar de adaptar el proceso al banano, mismo que
estaba disenado para otros frutos.

Una vez se hubo conseguido solventar las falencias en la adaptacion del proceso
preliminar y se obtuvo la primera muestra preliminar exitosa de mermelada de banano
organico, se procedid a terminar de construir el proceso de produccién disefiado en el Capitulo
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5 y a realizar los tres ensayos que se describen en apartados siguientes para determinar la
efectividad del proceso ya establecido.

8.3. Balance de materia

El balance de materia es una de las herramientas mas importantes con las que cuenta
un proceso y se emplea para contabilizar los flujos de entrada y salidas de un determinado
proceso industrial y los alrededores o entre las distintas operaciones que lo integran. En la
Tabla 141 se puede observar la comparacidn de los datos iniciales y finales obtenidos de la
mediciéon de los pardmetros en los tres ensayos realizados.

Tabla 141. Cuadro comparativo de los resultados de los tres ensayos.

Ensayos
Tipo Insumo
Ensayol Ensayo2 Ensayo3

Mermelada [g] 689.1 680.5 718.04
Banano [g] 504 493.2 524.8
Cascara de banano [g] 181.3 164.3 181.8
Pulpa de banano [g] 350.3 328.9 350.3

Cantidades absolutas  Agua [g] 105 100 110.9
Azucar [g] 315 296.01 315.2
Acido citrico [g] 0.7 0.7 0.7
Pectina [g] 3.2 2.6 2.7
Sorbato de potasio [g] 0.2 0.2 0.2
Banano [%] 73.14 72.48 73.09
Cascara de banano [%] 26.31 24.14 25.32
Pulpa de banano [%] 50.83 48.33 48.78
Agua [%] 15.26 14.7 15.45

Cantidades relativas'?
Azucar [%] 45.71 43.5 43.9
Acido citrico [%] 0.1 0.1 0.1
Pectina [%)] 0.46 0.38 0.37
Sorbato de potasio [%] 0.03 0.03 0.03

Fuente: Elaboracion propia.

Para la experimentacidon de cada ensayo, se optd por emplear la cantidad de tres
bananos, los cuales, al utilizarlos en los ensayos mencionados anteriormente, proporcionan
los valores adjuntos en la tabla anterior. Cabe recalcar que el tamafno del banano variaba, para
un ensayo se podrian emplear tres bananos relativamente grandes, como medianos. Sin
embargo, las proporciones se mantuvieron fieles de acuerdo con lo establecido en el disefio

de proceso.

12 Respecto al total de mermelada obtenida
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Para elegir alglin ensayo como 6ptimo, era indiferente escoger uno u otro ensayo pues
todos cumplian con los parametros de calidad establecidos por la norma CODEX 296-2009
(véase Analisis de calidad). Sin embargo, dado que los resultados del ensayo 2 son los que se
asemejan mas a la media de los rangos de aceptacion de los parametros para la evaluacién de
la calidad, se decidié categorizarlo como ensayo dptimo y realizarle el balance de materia tal
y como se aprecia en la Figura 69 y posteriormente se realizd su descripcion.

483.2 g de banano

J

Adquisicién

\I 4893 2 g de banano

Lavado

\l 493.2 g de banano

Pesado

\L 493.2 g de banano

Descascarado ———  164.3 g de cascaras

\l328.9 g de pulpa de banano

100 ml de agua

296.1 g de azucar Mezcla

l 725 g de mezcla

0.7 g de dcido citnco Coccisn 40 ml de vapor

l 625.7 g de mezcla

26 gde pecting — Punto de gelificacidn

\l 6883 g de mermelada

0.2 g de sorbato Adicion del sorbato de
de potasio potasio

l 688 5 g de mermelada

Envasado ——> 8gde mermelada

\’/ 680.5 g de mermelada

Enfriado

J 620.5 g de mermeada

Etiquetado

¥

2 envases de 340
g de mermelada

Figura 69. Balance de materia del ensayo 2 de elaboracién de
mermelada de banano organico.
Fuente: Elaboracién propia.

a. Descripcion del ensayo 6ptimo:

El balance de materia del ensayo 2 empieza con una entrada de 493.2 g de pulpa de
banano equivalente a tres bananos aproximadamente, pasa por los procesos de recepcion,
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seleccidn, lavado y pesado, en la etapa de descascarado, hay una salida de 164.3 g de cascaras,
lo que resulta tener 328.9 g de pulpa de banano que seguird el proceso de mezcla donde hay
dos entradas de 100 ml de agua y 296.1 g de azucar, resultando un flujo de materia de 725 g.

Estos 725 g de mezcla proceden a pasar por la etapa de coccién donde hay una entrada
de 0.7 g de 4acido citrico y una salida de 40 ml de vapor de agua, resultando una mezcla de
685.7 g. Al pasar por la etapa de gelificacion, se le afiade 2.6 g de pectina resultando 688.3 g
de mermelada, la cual pasa por la etapa de adicion del conservante que es 0.2 g de sorbato
de potasio, obteniendo 688.5 g de mermelada, la cual, al pasar por la etapa de transvase, hay
una salida de 8 g debido a que parte de la mezcla que se queda pegada en la olla.

Finalmente se obtienen 680.5 g de mermelada de banano la cual puede satisfacer el
llenado de dos frascos que contengan 340 g de mermelada cada uno (aunque para el prototipo
se terminé llenando dos de 320 g).

8.4. Analisis de calidad

Se analizaron los pardmetros como temperatura de coccion, grados brix y pH, medidos
en los tres ensayos realizados, para poder determinar si cumplen con lo prestablecido por las
normas técnicas de calidad CODEX STAN 296-2009 y de esta manera asegurar que se esté
poniendo a la venta al publico un producto de calidad que garantizara la seguridad integra del
consumidor.

8.4.1. Medicion de temperatura

La medicion de la temperatura al momento de la coccion es un punto clave para el
éxito de la mermelada y es porque se debe tener cuidado de que no se exceda ni falte coccion
al prototipo final

El momento 6ptimo de coccidn sera cuando el azucar logre enlazarse perfectamente
con la pectina y esto solo ocurre a una temperatura aproximada de 105 °C (Clemente, 2014).
Por lo que, para los ensayos se decidié emplear un termdémetro digital que permitiera
controlar la temperatura de coccion durante todo el proceso y asi evitar una sobrecoccion.

Otra manera de determinar sila mermelada ya se encuentra cocida es verter una gotita
de mermelada en un vaso con agua, si esta se disuelve en ella entonces aun no esta cocida,
caso contrario, ya estd lista. Esta prueba también se realizé para corroborar la teoria y si
funciond, coincidiendo con el rango de grados centigrados aceptables. Los resultados de la
medicion de la temperatura de los ensayos se pueden apreciar en la Tabla 142.

Tabla 142. Temperatura de los ensayos.

Hora Ensayo 1 Ensayo 2 Ensayo 3
7:00:00 pm 0°C 0°C 0°C
7:10:00 pm 42 °C 43 °C 48 °C

7:40:00 pm 93°C 97 °C 100 °C
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7:50:00 pm 95°C 100 °C 103 °C

8:00:00 pm 100 °C 102 °C 105 °C

Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede apreciar, la temperatura va aumentando progresivamente hasta un
punto en el que ya no empieza a variar considerablemente, es en ese momento donde se debe
tener mas cuidado y controlarla para asi evitar una sobrecoccién y se queme la mezcla.

Si se comparan los datos obtenidos de las mediciones de temperatura de los tres
ensayos con la temperatura de coccion éptima que se necesita para conseguir una mermelada
de calidad, se puede notar que coindicen, llegando a la conclusidn que si cumple con los
pardmetros establecidos que son aceptables.
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Figura 70. Grafico de temperatura vs tiempo.
Fuente: Elaboracidn propia.

En la Figura 70 se puede observar el aumento de temperatura a lo largo de los minutos
transcurridos. Como se menciond anteriormente, se debe tener especial cuidado de no
sobrepasar los 105 °C, porque de llegar a suceder, la mermelada se sobre coceria.

8.4.2. Evaluacion grados brix

Los grados brix son una unidad de medida que la industria de alimentos utiliza con
mucha frecuencia tanto en el ambito de alimentos como de las bebidas. La medicion de grados

Brix en la mermelada permite determinar la concentracién de azucar que poseen.

En este apartado, se evaluaron los grados brix de las muestras de los tres ensayos
realizados. Cabe recordar que, el contenido de sélidos solubles para las mermeladas debera
estar entre el 60 y 65% de acuerdo con las normas CODEX STAN 296-2009.

En la Tabla 143 presentada a continuacién, se pueden observar los resultados de la
medicion de grados brix al final del proceso de elaboraciéon de mermelada.
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Tabla 143. Grados Brix de los ensayos.

Ensayol Ensayo2 Ensayo3
brix 65 62 63
Fuente: Elaboracidn propia.

Si se observa la Tabla 143, se puede llegar a la conclusién que el ensayo 2 y 3 cumplen
con el rango de valor aceptable para grados brix de la mermelada, y ambos son menores al
del ensayo 1.

8.4.3. Evaluacion pH

En esta etapa, se evalud el pH de las muestras de los 3 ensayos realizados para poder
determinar su grado de acidez. Esto uUltimo es muy importante para la elaboracion de
mermeladas seguras ya que la mayor parte de los microorganismos pueden sobrevivir y crecer
en ambientes de pH entre 4.6 y 9, por lo que es adecuado que los alimentos contengan un pH
menor a esos valores haciendo mas dificil las condiciones para que los microorganismos
sobrevivan.

El valor éptimo de pH para las mermeladas debe estar entre 3 a 3.4. A continuacion,
en la Tabla 144 se observa los resultados obtenidos en los tres ensayos.

Tabla 144. pH de los ensayos.

Ensayol Ensayo2 Ensayo3
pH 3.27 3.33 3.38
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior puede apreciar que todos los ensayos tuvieron valores de pH
dentro del rango preestablecido por las normas técnicas de calidad.

8.5. Analisis de resultados

En este apartado se analizan los resultados de los tres ensayos realizados para poder
determinar cual de ellos es el 6ptimo. Lo que se realizé fue una tabla que comparara los
resultados obtenidos con los de criterios de aceptacion respecto al porcentaje de fruta,
cantidad de sorbato de potasio, grados brix de la mezcla, temperatura de coccidn y por ultimo
el pH.

En la Tabla 145 se pueden apreciar que se comparan los valores obtenidos de los tres
ensayos con los preestablecidos por las normas técnicas de calidad como el porcentaje de
fruta, el sorbato de potasio, los grados brix de la mermelada y el pH.

Tabla 145. Resultados de los datos de calidad obtenidos de los tres
ensayos de elaboracion de mermelada de banano organico.

Ensayo Insumos / Parametros  Resultados Criterios de Calidad ¢Cumple?

Porcentaje de fruta 50.83 % >25% Si

Ensayo 1
Sorbato de potasio 02¢g <1000 mg/kg Si
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Ensayo Insumos / Parametros  Resultados Criterios de Calidad ¢Cumple?

Grados brix 65 brix 60 — 65 brix Si
Temperatura de coccion 100 °C 100-105 °C Si
pH 3.27 3-34 Si
Porcentaje de fruta 48.33 % >25% Si
Sorbato de potasio 02g <1000 mg/kg Si
Ensayo 2 Grados brix 62 brix 60 — 65 brix Si
Temperatura de coccion 102 °C 100 -105 °C Si
pH 3.33 3-34 Si
Porcentaje de fruta 48.78 % >25% Si
Sorbato de potasio 0.2g <1000 mg/kg Si
Ensayo 3 Grados brix 63 brix 60 — 65 brix Si
Temperatura de coccién 105°C 100-105 °C Si
pH 3.38 3-34 Si

Fuente: Elaboracidn propia.

Se llegd a la conclusidn que los tres ensayos cumplen con los criterios exigidos por la
norma técnica de calidad CODEX STAN 296-2009, lo que significa que se han realizado
correctamente los procedimientos, asi como se han empleado las correctas proporciones de
materia prima e insumos para su elaboracion.






Conclusiones

En este capitulo se detallardn las conclusiones a las que se llegd a partir de la

informacién y experiencia obtenidas a lo largo del proyecto.

1.

El capitulo de estudio de mercado es indispensable para el desarrollo del proyecto,
ya que ayuda a recoger informacion tanto cualitativa como cuantitativa que es
fundamental para determinar el mercado objetivo y de acuerdo con esto se
puedan realizar los demas capitulos que abarcan toda la ingenieria del proceso.

Gracias al estudio de mercado realizado se puede concluir que la elaboracidon e
introduccion de una mermelada de un nuevo sabor, resulta muy atractiva para el
mercado y que la realizacidén de este proyecto en un futuro garantiza una gran
aceptacion.

El disefio de la distribucion de planta ha cumplido con optimizar la integracién de
las herramientas, materiales, equipos y mano de obra que intervienen en el
proceso productivo, llegando a ocupar un area total de 392.15 metros cuadrados.

La distribucion de planta ayuda a disminuir los recorridos de trabajadores vy
materiales para la elaboracion de la mermelada a base de banano organico.

Se logrdé estructurar una oportunidad de negocio cuyo Valor Neto Actual es
superior a S/10 000 y su Tasa Interna de Retorno es superior a 15%, logrando
cumplir asi con el objetivo especifico relacionado.

A pesar de contar con el disefio de un proyecto rentable, se debe tener en cuenta
que el inversionista percibiria nimeros en rojo durante los tres primeros afos de
operaciones, esto debido a que el andlisis econdmico y financiero se llevé a cabo
suponiendo un préstamo bancario para cubrir el total de la inversidn inicial, lo que
genera grandes gastos financieros durante el periodo de devolucion del préstamo,
haciendo imposible percibir flujos de dinero positivos hasta el cuarto afo.

La planificacion e identificacion de riesgos es importante, ya que permite disminuir
la incertidumbre ante cualquier cambio repentino que se pueda producir en el
periodo de tiempo que se desarrolla el proyecto. Ademas, permite planificar y
establecer respuestas ante las condiciones inciertas que se presenten y asi saber
como actuar ante el suceso de alguno de los riesgos planificados.
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Durante el desarrollo del proyecto el equipo adquirié nuevas competencias,
habilidades y conocimientos, asi como se perfecciono con las que ya habian
desarrollado. La competencia que mads se logrd desarrollar fue el liderazgo y
trabajo en equipo que ayudo en el éxito del proyecto y en el crecimiento
profesional de cada integrante del equipo.

Para la experimentacion, se llegd a la conclusién que primero se debe diluir el
azUcar en agua tibia a para la posterior integracién del banano y su respectiva
coccion. Si fuese al revés, es decir, primero es la coccién de la fruta y luego se
integran los demads insumos, este proceso serd muy complicado ya que no se esta
empleando grandes cantidades de agua y se estan afiadiendo muchas cantidades
de elementos relativamente secos, cabe la posibilidad que la azucar se cristalice y
tenga otra textura a la cual deberia ser.

Las cantidades de los insumos que se emplearan en la elaboraciéon de mermelada
deben de ser exactos, evitar mucha variacion en el pesaje ya que, si hay una falta
u exceso en las cantidades, puede generar que el producto no resulte bien y no
sea apta para el consumo.



Recomendaciones

En este capitulo se detallaran las recomendaciones a las que se llegd a partir de la

informacién y experiencia obtenidas a lo largo del proyecto.

1.

Para el disefio de la planta final es necesario comunicar oportunamente a los
duefios de la empresa para determinar si cuentan con un terreno disponible para
adaptar la planta o si es necesario determinar una nueva localizacién.

Para la distribucion en planta es necesario identificar claramente los equipos vy
herramientas a usar, ya que de ese modo se puede considerar una superficie total
por cada elemento y estimar con mayor precision el drea requerida para cada
espacio.

Es recomendable que, para conocer un mercado objetivo con mayor precision, se
pueda haber realizado no solo encuestas, sino otros tipos de dindmicas como focus
group, que hubieran ayudado a tener una opinidn mds exacta sobre el producto,
en este caso la mermelada de banano organico.

Para el disefio del proceso de produccion se recomienda revisar y analizar
informacidn referente a produccion de mermelada y pedir opiniones de expertos.
Esto ayudara establecer un disefio de procesos correcto y asi poder evitar pérdidas
de dinero, materias primas e insumos cuando la planta esté en funcionamiento.

Se recomienda utilizar variables que puedan tener una mayor correlacidn con el
posible incremento de las ventas. Asi pues, si bien se ha realizado el analisis
econdmico financiero suponiendo un incremento de ventas paralelo al
crecimiento del tamafio de la poblacién piurana, puede resultar mas preciso el
estimar dicho aumento con indices como el crecimiento del mercado de las
mermeladas o el crecimiento de la demanda de productos orgénicos.

Se tiene que realizar un envasado adecuado para asi evitar cualquier tipo de
contaminacién del producto. También, se debe tener mucho cuidado con las
bacterias o insectos ya que generalmente se sienten atraidos por el dulzor de la
mermelada y lograr introducirse al envase. Esta razon ultima es por la que se debe
de realizar un correcto enfriado.
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Anexo A. Ejemplo de banano no apto para elaborar mermelada

En la Figura 71 se puede observar un ejemplo de banano orgdanico de descarte que no
seria recibido para mantener en almacén de materia prima e insumos, esto debido a que
presenta excesivos defectos.

Figura 1. Banano organico con
magulladuras.
Fuente: Murrieta Medina, Palma
Moscoso (2018).

Por su parte, en la Figura 72 se puede apreciar un ejemplo de banano maduro en un
estado deplorable y evidentemente inutilizable para la preparacién de mermelada.

Figura 2. Banano organico maduro con
manchas y/o malogrado.
Fuente: Pregon Agropecuario (2018).





