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Resumen

Actualmente, el nimero de personas que buscan cuidar su salud y apariencia fisica ha
aumentado. Enfermedades como la diabetes y el cancer son cada vez mas frecuentes en la
sociedad. Ante esta situacion, surge la idea de crear un producto de consumo tradicional libre
de azucar y elaborado a partir de un fruto que ofrezca una serie de beneficios, tal como lo es
el arandano.

El presente proyecto consiste en disefiar una planta de produccién de mermelada de
arandanos, cuya esencia es el aprovechamiento de ardndanos de descarte y el empleo de
stevia como sustituto de azucar. Los arandanos Unicamente no cumplen con el calibre
adecuado para exportacion, pero siguen siendo aptos para el consumo humano.

Este informe describe los antecedentes y situacidn actual, tanto de la mermelada como del
arandano, el marco tedrico y las metodologias empleadas para su desarrollo. Asimismo, la
ingenieria del proyecto incluye un estudio de mercado, a través del cual se determina el
publico objetivo, se conocen los competidores, precios del mercado, productos sustitutos y
canales de distribucién; el disefo de un plan estratégico, un plan comercial y la descripcion de
la estructura organizacional. Este Ultimo punto se elabora a través de un organigrama y una
Manual de organizacion y funciones. También, dentro de la ingenieria se realiza el disefio de
la planta, describiendo detalladamente el proceso de produccion de la mermelada de
arandanos haciendo uso de un diagrama de operaciones, definiendo la capacidad de
produccién, materia prima e insumos, maquinaria y equipo, mano de obra directa, asi como,
la disposicion y localizacion de la planta. Finalmente, a partir de un analisis econémico-
financiero, se evallua la rentabilidad del negocio utilizando indicadores como el tiempo de
retorno de la inversion, el valor actual neto y el periodo de recupero del capital y, un andlisis
de sensibilidad en cuanto al precio, demanda y la tasa de descuento.






Tabla de contenido

INEFOTUCCION ...ttt ettt e e bt e e e b et e e be e e s bt eeeaneeeeabeeesaneesnnneeas 15
(07T 11 (U1 Lo T AP UOPPUPPRRIRt 17
1.1 Origen y evolucién de la industria de mermeladas.........cccceeeeeciieeiccciiee e, 17
1.2 Analisis del sector econdmico de la mermelada...........coooieiiiiiiiiiiiiiiii e, 19
121 (D L=T ol g o Yol oY g L= IEY=Tot e | PSPPSR 19
1 O Tl (o I o [V T I O T PRSPPI 20
1.2.3 Factores criticos de Crecimiento ..........ccoieerieiiieiie et 21
1.2.4  EStacion@lidad ......ccueeiiiiiiiiie ittt e 22
1.3 Produccion de ardndano ........coooueeeiiieeiieeei it 22
1.3.1  Produccion mundial de arandano........cccceeveerieiiiiniiiiiccce e 22
1.3.2  Produccidn de ardndano €n €l PerU........cccceereeiieeiiiiiieiieeeee e 24
133 Produccidn de arandano en Piura.........cccoecieiiiiiiiiieiiiieeieceeceeeeee e 27
(0 o 11 1] Lo 00 A SRS 29
21 L =10 Lo £ T oL R PSPPSRSO 29
Dt O R -1 - ot {4 1 1 Tor- L PSR U USSP UPRTPRROPROPRO 29
% B A N e To e [ [ =T o F=1 s [ SRR 30
2.13 Beneficios del ardndano .........coceeiiiiiiiiiinie e 32
2.1.4  Parametros de calidad del fruto del arandano.........cccceeieeiienieniieeieeeeee 33
2.15 EStacionalidad .......cooeiiiiiiiiie e 35
2.1.6  Arandano de deSCarte.......oouiiiiiiiiiiiiiiie e 36
2.2 MEIMEIAAA ...ttt s e ettt e sar e s b e e anee e 36

2.2.1 (O T Lot =1 1y A ot 1T PP 36



2.2.2 Propiedades NULHCIONAIES .........uvvieiieiiieeee e e 37
2.23 Mermeladas conVeNCioNAIES ........cocuiiiiiiiiiieee e 37
2.3 ] K=Y PP PPRPPUPTTIN 38
P N N -1 - ot £ T4 1 1 ot L ST OUU U UPSTORROPROPRO 38
2.3.2 Propiedades NULHCIONAIES ..........vviieieiiie e e 39
2.4 JL=Tel g Lo ] [o =4 - L3 PSP PPTPRPPN 40
2.5 Legislaciones generales del proyecto ... iiiiieeicciie e 41
07T 011 (U1 o T TR PUPPRRRIRt 45
3.1 JUStIficacion del ProyECtO ....cci e 45
3.2 Objetivo general del Proyecto.....ccccceviiiiieie e 46
33 Objetivos especificos del ProyeCto......ccccviieeiciiiiiiiiiiie e 46
3.4 Descripcion de 12 MetodOlOZia ....uvveeiieeiieieirieeiee e e e e e e arr e 47
34.1 Metodologia de estudio de Mercado .........ccceeeeuvieeieieeee e 47
3.4.2 Metodologia de planeamiento estratégico ...ccccceevecmiiiiieeee i, 49
343 Metodologia de planeamiento comercial .........ccoeeeiiiieeiiiiiciccieeeee e, 50
3.4.4 Metodologia de disefio de Planta........ccoccvviieeieeiiiiiiiiee e 51
3.4.5 Metodologia de estructura organizacional...........cccccccviieeiiiiee e, 56
3.4.6 Metodologia de analisis econdmico-financiero.........c..cccccceeeeeecciiiieeeee e, 56
(0 o1 1] Lo TR S SRR 61
41 Objetivos del estudio de MErcado.......uuueeeiieiiciiiiiieeiiee e e eesrrreee e e e e e e eeanees 61
4.2 Técnica de recoleccion de datos: ENCUESta .....c...eeveerieriiieniieeeeececeeee e 61
4.3 ANAlisis de reSUltadOos .....cooiuviiiiiieeee e 62
43.1 Segmentacion de MEIrCAUO ......cooviuiiii i e e e e e e eans 63
4.3.2 Determinacion del publico ObJetiVO ......cccuvvieeieii i 65
43.3 (@70 4] o= o o =TSP 68
4.3.4  Precios €N el Mercado.......ccoouiiiiiiiiiiieeieee et 69
4.3.5  Productos SUSTITUTOS ....ccoviiiiiiiiiiieseececee e 70
4.3.6 Canales/mecanismos de distribUCION ......coovvvveiiiiii 72
(0 o1 U] Lo TR N PSSR 75

5.1 ViSion, MISION Y VAlOIES ....ciiiiiiiieiiiiiee ettt e e s e e s s 75



5.2 ANBLISIS FODA ...ttt sttt sb e st e sb e st e b e e st e e nbeeeareenne 75
53 Estrategia ComMPetitiVa. ... ... e 76
5.4 (0] Y=L Y o It 1 = U= = ol U PUPUPPRIRt 76
(0 o1 U] Lo TN XSRS 79
6.1 PrOTUCTO ..ot s e s e s sanee e 79
6.1.1 (oY= o T I I AV LU ) - OSSP UPPN 80
6.1.2 BV e e e e 80
6.2 PrECIO .o 82
6.3 PlazZa . e s 82
6.4 PrOMOCION. .ttt s sab e s s e e s e s 84
(0 o1 1] Lo 0y A PSPPI 85
7.1 DESCriPCION @I PrOCESO ..ooiieiieiiriieeieeeeeeeecreeetee e e e eeeeirrreeeeeeeeseseatraeeeeeeeessesnnrreeeess 85
7.2 (0 oF ol o F-To e [ o]0 o [U 1ol o o [P R 87
7.3 Materia Prima € INSUMIOS. ... uuuueeiuiuiiuuuneiiuiuieiunessuannnnnnnnannnnannananaannannnannnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn 89
7.4 MaAQUINAIA Y EQUIPOS -ttt s 90
7.5 Y Lo Te (o ] - T PO USUPPRURTOPPRRPI 95
7.6 DiSPOSICION €N PIANTA..ccciiiiiiiiiiiee et e e e s e e e s e e e e e e e e e e eareeeeeans 96
7.6.1 Identificacion de dreas fuNCioNales .........coouieiiiiiiiiiee 96
7.6.2  Tabla de interrelaCiones ........cooiiiiiiiiiiiieeiiie ettt 96
7.6.3 Diagrama de iNterrelacioNes.......uueieieeeieiiciiiiieeee et e e e e e aarreeeees 97
7.6.4 Dimensionamiento de SUPErfiCies .......cccciiiiiiiiciiii e e 98
7.6.5 Diagrama de BIOQUES .....cce e 118
7.6.6  Factores modificatorios y limitaciones practicas........cccceeeveeeiviiieeeiniieee e, 119
7.6.7 LayOoULs @ltEINatiVOS . uueeeieiiiciiieeeee et e e 119
7.6.8  Evaluacion MUILICIItEriO ....ccueiiieiieeeee e s 121
7.7 Localizacion de |a planta.......cceueiiiiier e 121
(07T 11 (U1 o 12 TP 125
8.1 (O ¢= =Y [ =4 =1 o - TSR 125
8.2 Manual de organizacion y fUNCIONES ........ccuieeeeiiiiie e e 125

(67T o 11 U] (o TR L PP PPOPRPPPN 129



9.1 L E T T o U =T o O PP OP PP UPPPTPPPPTNN 129
9.1.1 Presupuesto de iNVEISION ......ooccueee ittt sirae e e s saees 129
9.1.2 Presupuesto 0@ INEBIrESOS.....cccccurveeieeeeeeeccttreee e e e eeecerrrer e e e e e e e eearaeeeeeseesennnrreeeees 130
9.1.3 Presupuesto de COSTOS ¥ BaSTOS ...uuiiiiiiiieiciiiieeeee e e e 131

9.2 PUNto de eqUIlIBIIO ..uuveeeee e 133

9.3 S [V [ I =T ol ] gTe] 4 Y[l N PSPPSR 133

9.4 Evaluacion econdmica y fiNANCIEra ....ceeiviiiiiiiiiiee et 136
9.4.1  Valor actual NELO (VAN) ....uuviieeiee ettt ettt e e e e setarre e e e e e e e sesabrareeeaeeeens 136
9.4.2 Tasainterna de retorN0o (TIR) ... ieeeiee et eeeebbrrer e e e 136
9.4.3 Periodo de recupero de capital ......oceeeeeiciiiieieii e 136

9.5 Anadlisis de sensibilidad ..........coiiiiiiiiii e 136
9.5.1  Tas5a de dESCUBNTO ......eiiiiiieiiie ettt ettt e s e sneene e e nee s 136
9.5.2 Demanda de envases de mermelada .........cccceeiiiiiiiiiiiei e 137
9.5.3 Preciode lamermelada .........cccoviiiiiiiiiiiiniiiiiiiie e 140

9.6 Fuentes de financiamiento .......cocueviiiiiiiiiiiie e 142

(600 0ol (D13 T o 1= e S USRS UPPTR 143

Referencias biblOGrafiCas ..u.uii ettt e e e e e 145



Lista de tablas

Tabla 1. Produccidn nacional de arandanos. Periodo 2012-2016 ........cccccceeevieieeriveinneeeneene 25
Tabla 2. Exportaciones de arandano (toneladas). Periodo 2013-2018........cccccveeeeeeeeiecnnrnnnenn. 26
Tabla 3. Empresas exportadoras de ardndano en Piura ........cccccecvveeeiciiiiee e 27
Tabla 4. Exportacién de arandanos de la regidn de Piura en el afio 2019........ccccceeeeennnnnneenn. 28
Tabla 5. Produccién anual de arandanos en la region de Piura.......cccoccveeeevcieeeiinciieeeeenieeeenn, 28
Tabla 6. Variedades de arandano Southern Highbush..............cccoueiiiiiiiiii e, 30
Tabla 7. Variedades de arandano Northern Highbush...........ccccciiieiieiiiiiccciiieee e, 31
Tabla 8. Variedades de arandano “Ojo de CoNEJO” .......eeeeciiieeeiiciiiiee e eceee e eeree e saee e 32
Tabla 9. Composicion nutricional de la mermelada.......ccccoeeeeeicniiiiiiiini e, 37
Tabla 10. Average Wal-Mart stevia nutrition facts.......ccceecuieeiiiiiien i 39
Tabla 11. EScala de Valores........cceiieeiiiiniieieire ettt s e 52
Tabla 12. Distribucion de ofiCinas .....cocueeeie i e 55
Tabla 13. Porcentaje del mercado disponible.........ccccuviiiiieii e, 65
Tabla 14. Ponderacién anual de la compra de envases de mermelada ........cccccceeeeeevecnnnneenn. 67
Tabla 15. Marcas de mermeladas de arandanos dietéticas en el Pert ........cceeeerieeneennennee. 68
Tabla 16. Precios en el mercado de mermeladas .........cccoevveeiiiiiiiiiiniiieieeeee e 69
Tabla 17. Lista de iNgredi@Nntes. ...t e e e e e e e e e e e e e e nnraeaeeas 81
Tabla 18. Intermediarios MayOriStas. .....cuicuiii i e e e e sraeee s 83
Tabla 19. Intermediarios MINOTISTAS ......cccuiiiieriireere e e 83
Tabla 20. Capacidad instalada para la produccion de mermelada de ardndanos................... 87
Tabla 21. Materia prima € INSUMOS......ciiiiiiieeeiiiieeeeeiireeeestrree s ssbeeeessssbeeeeesabaeessssseeessnsseeeens 89
Tabla 22. Marmita con hélices de agitaCion..........cocccvivvieeiie i 90

RIET o] P4 T ] o Yo Mo [=0 8 0 =T a L (=1 0110 a1 =1 0] o PP 90



Tabla 24.
Tabla 25.
Tabla 26.
Tabla 27.
Tabla 28.
Tabla 29.
Tabla 30.
Tabla 31.
Tabla 32.
Tabla 33.
Tabla 34.
Tabla 35.
Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.
Tabla 43.
Tabla 44.
Tabla 45.
Tabla 46.
Tabla 47.
Tabla 48.
Tabla 49.
Tabla 50.
Tabla 51.
Tabla 52.

Tabla 53.

10

[DTo R {ToF: o [o] - [ HUTO TSP P PP PP PRSPPI 91
Tapadora QUEOMATICA «.ovevvieeiiiieee ettt e e s s bre e e e s bbee e e sebaaeesenns 91
[ Ao [T<] =T [o] - SRR 91
Lavadora iNAUSEIAl ......cooiiieeieee e 92
BOMDAS 10DUIAIES ... e 92
Balanza €leCtrONICa. .. .uiii i 92
o[ 0) = (=T 1 o Yo o - o [o ] - N USRI 93
Y/ FTo [Vl a I =l g1 72 To [o] - TSR URRRRPP 93
YT o LI =1 o - [ J SRR 93
(6 [ 1 11| T S SO PUPRRRP 94
0] Tt ] =] o R PRI 94
Balde iNAUSTIIAl ... ..iiiiee ettt et s 94
FAN o T=Y 5T o] o [T T - SRR 95
Manguera Profesional ... e 95
LU TR T=L e [Ty =T or- o [ T SRR 95
IMIOTIVOS ... tieeeie ettt ettt e e e e e ettt e e e e e st e et e e e e s e s ren et e e eeeeesannnnreeeeeas 97
Superficie estatica de elementos méviles de recepcCion ..........ccceeeeevveeeeccieeeeennen. 99
Programacion MENSUAL......c.ooo ittt e e et e e e e e e a s 99
Aprovisionamiento de materia prima € iNSUMOS .....cccuererriiieeeiriiieeeerireeeerieeenn 100
Estantes que necesita la materia prima € iNSUMOS ........eeeeveeeeeiiiiiveeeeeeeeeieinrneeenn. 102
Superficie estatica del almacén de materia prima e inSUMOS........cccccveeeeeciieeeennns 102
Superficie de gravitacion de almacén de materia prima e insumos............cc......... 103
Coeficiente de evolucién de almacén de materia prima e insumos...........cc......... 103
Superficie de evolucidn de almacén de materia prima € inSUMOS .......ccccvvveeeeeenn. 103
Area minima para almacén de materia prima € iNSUMOS ..........ccvevevevevereeerrennnes 104
Elementos fijoS Y MOVIIES ..ot 104
Superficie estatica de elementos fijos de produccion .........ccccceeeeeeeeieciciieeeeeeeenn. 105
Superficie estatica de elementos moviles de produccion........ccccceeeevvevcnrveeeneeeennn. 105
Superficie de gravitacidon para area de producCion.........cccveeeeeiieeeecciiee e e 106
Coeficiente de evolucidn de drea de producCion........cccvevevriieeeiniiieeeeniieee e 106



11

Tabla 54. Superficie de evolucidn de ProducCion ..........coccvieeieiiieee e 107
Tabla 55. Area minima de ProdUCCION .........coeeeveeeueueeiieeeeeeseeeseee e ss ettt eeeas 107
Tabla 56. Superficie estatica de almacén de productos terminados........cccccvveveeeeeeiecnnrnenenn. 109
Tabla 57. Superficie de gravitacion de almacén de producto terminado...........ccceeeeeunneenn. 110
Tabla 58. Coeficiente de evolucidn del almacén de productos terminados...........ccccuuvveeeen. 110
Tabla 59. Superficie de evolucidén de almacén de producto terminado.........cccecvveeeennnennnn. 110
Tabla 60. Area minima de almacén de producto terminado...........cccceveveveeerereeevereeeenseenenas 111
Tabla 61. Area de oficinas de adminiStracion ............cccceeeueueverieriereerereseeeeiee e 111
Tabla 62. Equipo para servicios NigiNiCOS.......ccuuieiiiiiiee et 112
Tabla 63. Superficie estatica para servicios higiénicos de mujer......cccccecccvviieeeeeeeeccccnvveneen. 112
Tabla 64. Superficie estatica para servicios higiénicos de vardn ..........ccccccevveeeeeeeeeicccnnnenenn. 113
Tabla 65. Superficie de gravitacidn para servicios higiénicos de mujer .......cccccceeeevveccnrnenenn. 113
Tabla 66. Superficie de gravitacion para servicios higiénicos de vardn............ccccceveeeeenneennn. 113
Tabla 67. Coeficiente de evolucidn para el drea de servicios higiénicos para mujer ............ 114
Tabla 68. Coeficiente de evolucion para el area de servicios higiénicos para varon............. 114
Tabla 69. Superficie de evolucidn para servicios higiénicos de mujer.........ccccceveeeeeveccnnreeneen. 114
Tabla 70. Superficie de evolucién para servicios higiénicos de vardn.........ccccccoeevveeeecnnennnn. 115
Tabla 71. Area minima para servicios higiénicos de MUJEr.........ccceveieeireeieeeeeeeeieeeeeeeaes 115
Tabla 72. Area minima para servicios higiénicos de hombre ..........cccccocveeevveeveceeeeeenns 115
Tabla 73. Superficie estatica de estacionamieNnto ........ccceeeeeiiiiiirieeeeeee e 117
Tabla 74. Dimensionamiento de areas funCioNales ..........ccceevieeiieiiienie e 118
Tabla 75. ESCala d& PUNLAJE .....uiiiiieee ettt e e e e e e e e e arraeeeeas 121
Tabla 76. Evaluacion MUICHITErio. . ......ouii i 121
Tabla 77. MOF GEIENCIA..c.uuiiiiiiiieieeiiee ettt st s e n e s e sneesaneenneeens 124
Tabla 78. MOF SECIEtaria.....cc.eeeiieieiieeiieet ettt st s esneeea 124
Tabla 79. MOF FINANZAS ..ceoiutieiiiieiiiie ettt ettt e st e s e s 124
Tabla 80. MOF ProducCion ¥ LOGISTICA .....uuvveeeeieeiieiiiiiieeeeeeeeceetreeeee e e e e eesntnreeee e e e e e eesanrneeeeas 125
Tabla 81. MOF Calidad ....c...coiuieiiiiiieiieeiee ettt s s 125
Tabla 82. MOF OPEIAIIOS ....uuuviiiiieieeeeeccittiteee e e e e sescttrree e e e e e e s e sabtaeeeeeeeseessasreraneeeeeessesnnresenees 125

Tabla 83.

IMIOF COMBICIAN ittt ettt e e et e e s e te e s e ta e s eteneeeeraneesenanans 126



Tabla 84.
Tabla 85.
Tabla 86.
Tabla 87.
Tabla 88.
Tabla 89.
Tabla 90.
Tabla 91.
Tabla 92.
Tabla 93.
Tabla 94.
Tabla 95.
Tabla 96.

Tabla 97.

12

Presupuesto de iNVEISION ........ccccuieei it e e e aae e e e e eanaeas 127
Demanda de envases de mermelada (2021)......cccoueeeeeiiieeeeeciiee e 129
Presupuesto de iNgresos anUal.......eeeeeiceieciiieieeeee e e e e nrreeeeas 129
Presupuesto de gastos pPreoperativos........ccuveeeveeiieccciiiieeee e 130
Presupuesto de costos MeNSUAl......coeciiiieciiiiiiee e 130
U oY o X e [l =To [0 ] L1 oY o o T PSR 131
DEPIrECIACIONES ... s 132
S VYol =Tolo] g ToTa'] [olc JRUUUR TR 133
Demanda (analisis de sensibilidad) .........coovvuereiiiiiiiiiiie e 135
Ingresos (anadlisis de sensibilidad: demanda) .......cccceeeeeiieeecciiie e, 135
Flujo econdmico (andlisis de sensibilidad: demanda) ........cccccceeeeeiiiieicciieeeceneee. 137
Ingresos (analisis de sensibilidad: Precio) .......eeeeeiiveecvineeeeeeee e, 138
Flujo econdmico (andlisis de sensibilidad: precio) ........ccccceeeevveeeiciieeeeeccieee e, 139

Estructura de fiINanCiamiENEo cooivee i iiieei ittt ettt e et e e et e s eteneseeraneeseeenans 140



Lista de figuras

Figura 1. Produccion de mermelada €N TM . ...oouiiiiiiiiieeeeciiee it saaee e 19
Figura 2. Exportaciones de jaleas y mermeladas .......cccceeeveeiieicciiiieeeec e 20
Figura 3. Top 10 de paises productores de arandanos 1985 — 1995 .........cccccceeevecieeeeeivnnnnn. 22
Figura 4. Crecimiento anual de la produccién mundial de ardndanos 2000 - 2018 ................ 23

Figura 5. Produccion porcentual de la produccién mundial de arandanos por continente al

2008ttt et ea et bt e hte e te e ehte e b e e eht e e bt ek beeabe e heeeabeeeateebeeeheeebeeaneesbeenateans 23
Figura 6. Mapa de calor de la produccion mundial de arandanos al 2018.............ccceeuvnnneenn. 24
Figura 7. Epocas de produccion de arandanos en el mundo ...............oueueveeeveeeeceeveeseeeeenene 36
Figura 8. Simbologia para el diagrama de flujo de un proceso........cccccceeeeerviiieeeeeieeeccrieee. 51
Figura 9. Esquema del diagrama de interrelaciones.........cccceeeviieeiieeiiieeniieceeeeeee e 53
Figura 10. Casillero del diagrama de interrelaciones...........ccccvecvviveerieeeeeieecciinneeeeee e 53
Figura 11. Pregunta 1: ¢ Usted o su familia compran mermelada?........c.ccccocovveeeeiiveeeeinnennnn. 63
Figura 12. Pregunta 2: EAad .......oueieiiee ettt er s e e e e e e e e e e e e s ner e e e 63
Figura 13. Pregunta 3: éEn qué distrito de Piura VIVE? ..........cceovevvieeeiviieee e 64
Figura 14. Pregunta 10: ¢En su hogar, hay personas que sufren diabetes o sobrepeso? ....... 64

Figura 15. Pregunta 11: Si apareciera una nueva marca de mermelada de arandanos
endulzada con stevia, éla COMPraria? ... e e e e e anes 65

Figura 16. Pregunta 12: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por esta mermelada de ardndanos

B 350 BrAmMIOS? ceeeieeieiieiittireeee e et eeieiitreeeeeeeeesesitbarreeseeseesasbsraareeeeeesasssraasaesaessenssstsraaseeeeeesannnnes 66
Figura 17. Pregunta 4: ¢ Cuantos envases de mermelada compra su familia a lo largo de un

] [0 X PP PP PP PP PPPT PP 67
Figura 18. Pregunta 8: ¢ Cuanto paga por la mermelada que suele comprar? ........cccccuvvueeee. 70
Figura 19. Pregunta 6: ¢ Qué marca de mermelada suele comprar? ......cccecevvvveeeeeeeeerecnnnnenenn. 71

Figura 20. Pregunta 9: ¢ Por qué prefiere esa marca de mermelada?........cccccceeeveiiveeeccnnnnnnn. 71



Figura 21.
Figura 22.
Figura 23.
Figura 24.
Figura 25.
Figura 26.
Figura 27.
Figura 28.
Figura 29.
Figura 30.
Figura 31.
Figura 32.
Figura 33.
Figura 34.
Figura 35.
Figura 36.
Figura 37.
Figura 38.
Figura 39.
Figura 40.
Figura 41.
Figura 42.
Figura 43.

Figura 44.

14

Pregunta 7: ¢Qué presentacion de mermelada suele comprar? ........ccccccvveeeennneen. 72
Pregunta 5: ¢Donde suele comprar la mermelada? .......ccccevevieeeiniiieecnncieee e, 72
Pregunta 13: (QUE [0Z0 PrefiEre? ...ttt et ee e e e e e e e eanns 73
(oY ={o Je {1 o] o Yo [Nl o RS PURSRN 80
ENVase del ProdUCLO.........ueieeii et e e e e e 80
ENvases almacenados. ........eooiiiiiiiiiiieeetee et 81
I TY T aTo e (ol =] A Lo [UT=) - [P UR 82
Balance de materiales para la produccién de un batch de mermelada. ................. 88
Tabla de interrelaciones ... 97
Diagrama de interrelacion@s 1 .........uueeeieiiiiiiiiiieee e e e e 98
Diagrama de interrelationes 2 ......uuieieiiuiiee ittt 98
Estante metdlico para almacén de materia prima e insSumos..........cccceeeeeeeeriennns 100
Envases en estante MetaliCo ........ccoiiui i 101
Arandanos en estante Metalico .........ccccviiiiiiiiiiiiiiiii e 101
ESTante MetAlICO. .. .oiiiieiiee e 108
Disposicidn de cajas en estante MetaliCo ......cccvvveeeeievieiiiiiiiieeeeeceeceeeeee e 109
S UTg o o Io [ A =T 1 o Lo o o < T PRt 117
AUTO PAra EJECUTIVOS .uuuuuuuuuuuiuiuuuutii i d e aaan 117
Diagrama de bloqUES L....cccuuiiieieiiieiiiiiiee ettt e e e s e e s e e e e eaes 118
Diagrama de DIOGUES 2...uuueeiiiiiiieiieieiee et eecrree e e e e e e e esssbrraeeeeeeessennnes 119
I 170 1 U ) St RO O PP PP PP PUPPPPPPPPPRPN 120
I 170 1 U ) A OO UPUPPTPPPRRN 120
Ubicacion de 12 planta.......c.uveee it 122

(0T~ Y o1 =4 =] o o V- RPN 123



Introduccion

La produccién de arandanos en el Peri comenzé en el aino 2008, desde ese momento
este sector ha tenido un crecimiento significativo afno tras afio. En el 2012, el volumen de
produccién nacional fue de 560 toneladas, el cual fue superado velozmente llegando a
producirse 10 300 toneladas de ardndanos en el afio 2015. De este modo, entre los afios 2012
y 2016 se estimo un crecimiento promedio anual de la produccién del 144.5%. Del total de la
produccién nacional la mayor parte es destinada a exportacién, siendo los principales clientes
Estados Unidos y la Unién Europea (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016). En el caso de
Piura, a pesar de no ser una de las regiones mas importantes en la produccién de arandano,
actualmente cuenta con empresas exportadoras que forman parte de este mercado. En el
2019, se exportaron 870 toneladas de arandano (SENASA, 2020). Al ser un mercado en
crecimiento, surge la oportunidad de aprovechar la fruta que no cumple con los estandares
internacionales de calidad y se queda en el mercado local (descarte del 5-10%), para
convertirla mediante procesos en un producto con un mayor valor.

Por otro lado, en el 2018, la DIRESA informd que de los 80 mil piuranos afectados con
diabetes, sélo el 20% de ellos son pacientes controlados (DIRESA, 2018). Es comun que a las
personas con diabetes les gusten los dulces, pero estos estdan prohibidos para ellos. Sin
embargo, el edulcorante lo hace apto para su consumo.

Con el propdsito de dar una solucién a estas dos situaciones, surge la idea de proyecto
ofreciendo un producto derivado del ardandano a personas que buscan llevar una vida
saludable en la ciudad de Piura, ya que, el ardndano es un fruto que beneficia la salud de sus
consumidores. Ademads, una de las mejores formas de consumir fruta en conserva es la
mermelada y, por esto, se ha buscado ofrecer un sabor alternativo a las mermeladas
tradicionales que se encuentran en el mercado, pero esta vez usando un edulcorante natural
(stevia).






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

Este capitulo tiene como propdsito presentar la industria de mermeladas en cuanto a
su origen y evolucion y analizar el sector econdmico al que pertenecen. Asimismo, se busca
describir la produccién del fruto escogido para la elaboracién de la mermelada, el arandano,
a nivel mundial, nacional y regional.

1.1 Origeny evolucion de la industria de mermeladas

Existen diferentes fuentes que se adjudican el origen del término “mermelada”, se cree
que proviene del portugués marmelada, el cual significa “confitura de membrillo”, que tiene
origen del griego melimelon, siendo meli: miel y melén: manzana. En estos dias, el término
mermelada se emplea para cualquier tipo de fruta (Naymann & Gobel, 2015). También, se
cree que su denominacién se debe al remedio que el médico de Maria | de Escocia, Reina de
Francia, en el afio 1561 utilizd para poner fin a sus mareos, es asi como la palabra mermelada
deriva de “Marie est malade” (Maria esta enferma). En la actualidad, la mermelada es una
mezcla cocida de fruta y azucar, su elevada concentraciéon de azlcar evita el desarrollo de
microorganismos permitiendo que se pueda conservar durante meses (Capdevila, 1992).

Segun Nucleo Ambiental S.A.S (2015), la historia de la elaboracién de mermeladas
sigue el mismo camino al de la historia de la preservacidn de alimentos, siendo este uno de
los métodos mds populares para la conservacion, es por lo que se necesitaba de una
tecnologia que prolongara su conservacion por largos periodos de tiempo.

Los habitantes de la Edad de Piedra se dieron cuenta que podian preservar los
alimentos que recolectaban en épocas de abundancia, de acuerdo con Brian (2002), para
facilitar su supervivencia en épocas de escasez, crearon los siguientes métodos naturales para
la preservacion de alimentos:

e Usando el frio de las areas con hielo y nieve o simplemente congelandolas debajo de
hielo.

e Secado, eliminando la humedad de los alimentos al exponerlo bajo el sol aplicando
presion. Las culturas de Medio Oriente y Asia utilizaban este método desde el afio 12
000 a.C.
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e Sal, se utiliza desde la prehistoria, al principio de |la era de Bronce entre el afio 3200
a.C.y 600 a.C.

e Miel, al no contener humedad puede preservar los alimentos. Esta técnica ha venido
usandose desde el aio 600 a.C. En la antigua Grecia, se le aplicaba miel al membrillo,
se secaba y se empacaba en frascos. Los romanos mejoraron este método al aplicarle
calor, cocinando la mezcla de miel y membrillo, produciendo una fusidon en los
ingredientes. Es asi como la preservaciéon con azicar o miel es conocida por las
primeras culturas en habitar la Tierra.

Los primeros en realizar mermeladas en conservas fueron los habitantes de Medio
Oriente a mediados del siglo XI, se cree asi al encontrarse el libro de cocina mas antiguo sobre
conservas de frutas con miel, llamado De Re Coquinaria (“El arte de cocinar”) publicado a
finales del siglo IV, escrito por Marcus Gavius Apicius.

En términos simples la mermelada es fruta cocida y endulzada. En un principio la miel
fue el edulcorante por eleccidn para la elaboracidn y preservacion de mermeladas, pero una
vez que el azucar fue descubierto reemplazé a la miel convirtiéndose en el ingrediente
favorito.

El uso de azlcar para propdsitos domésticos data desde Nueva Guinea 10,000 afios
atras. Sin embargo, la primera mencién registrada del azlcar fue en Inglaterra en el afio 1099
d.C., como resultado de las cruzadas, donde los cruzados que regresaban a casa hablaron de
lo agradable que era una “nueva especia” y recuperaron la técnica de elaboracion de
mermeladas que aprendieron del Medio Oriente, asi empezé la fascinacién mundial por la
azUcar que existe hasta el dia de hoy (The Nibble, 2017).

Sin embargo, el precio del azlcar era muy caro durante esta época, eso significaba que
las mermeladas solo podian ser disfrutadas por la realeza y la burguesia, era basicamente un
lujoy nollegd a los “plebeyos” hasta la Revolucién Industrial del siglo XIX, donde la produccién
de mermeladas a gran escala despego, la conservacion de alimentos dejé de ser una operacién
casera y la prevencion por el deterioro se convirtid en una gran preocupacion para el
productor comercial de mermeladas, es asi como en 1810, Nicolds Appert, un pastelero
francés, determind que llenar los frascos hasta el borde con alimentos, para que todo el aire
salga y luego sumergirlos en agua hirviendo evitaria su deterioro (McNulty, 2010).

Después de la Segunda Guerra Mundial, los cientificos de alimentos desarrollaron el
proceso de enlatado aséptico, el cual consistia en calentar los alimentos y el frasco por
separado. Si eran alimentos sensibles como frutas, permitia una cocciéon rapida a alta
temperatura que preservaba el sabor y el valor nutricional.

En la actualidad, la esencia en la elaboracién de mermeladas no ha cambiado, pues es
un proceso simple, lo que realmente ha cambiado es la forma en que puede elaborarse,
dependiendo de la tecnologia que se desee utilizar siendo de forma artesanal o industrial.
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1.2 Analisis del sector econémico de la mermelada

La mermelada se encuentra posicionada como uno de los productos de consumo
tradicional, esta presente en el desayuno de muchos peruanos. Con el pasar de los afnos, los
indices de exportacidn han incrementado, asi como también su variedad de presentaciones y
sabores.

1.2.1 Descripcion del sector

Uno de los productos tradicionales presente en el desayuno de muchos peruanos es la
mermelada. Su produccién industrial empezé en la década de los afios 60, cuando la marca
Fanny, actualmente muy conocida, ingreso al mercado. En ese tiempo, la produccién artesanal
estaba muy marcada en el pais, las personas elaboraban la mermelada para el autoconsumo
en sus hogares (Pardo Guzman & Rojas Begazo, 2014).

Cuando inicid la produccidn industrial de la mermelada existia un factor que limitaba
el desarrollo 6ptimo de los procesos en la elaboracién de la misma, este fue la estacionalidad
en la produccién de las frutas. Con el avance del tiempo y el desarrollo de nuevas tecnologias
de refrigerado y congelado este limitante ha desaparecido, ahora se pueden conservar
variedades de frutas o pulpas de estas, y disponer de dichos insumos en cualquier época del
afio (Pardo Guzman & Rojas Begazo, 2014).

A partir del ano 2015, la mermelada pasé a ser un producto de mediana penetracion,
lo cual indica que es consumido por mas del 30% de los hogares de Lima metropolitana (IPSOS,
2015). La produccién de mermelada ha ido evolucionando positivamente desde el 2004 (Ver
Figura 1). Sin embargo, no toda la produccién local tiene como destino el mercado peruano,
gran parte de ella es exportada.

| 6%
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Figura 1. Producciéon de mermelada en TM
Fuente: Pardo Guzman & Rojas Begazo (2014)

Las marcas mas reconocidas de mermelada en el Perd son: Fanny, Gloria, Florida y A-
1. Para Fanny ambos procesos de produccién y comercializacion son realizados por Molitalia,
mientras que para las demdas marcas dichos procesos son realizados por separado, la
produccidn es realizada por industrias alimentarias y la comercializacién por distintas
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empresas. Gloria es comercializada por el Grupo Gloria, Florida por la empresa G.W. Yichang
& Chia, y A-1 por la empresa Comercia (Pardo Guzman & Rojas Begazo, 2014).

La cantidad de produccién de mermeladay purés peruanos destinada para exportacion
a Estados Unidos ha ido incrementdndose los ultimos afios. En el periodo de 2012-2015 se vio
un aumento del 5%. Después de un afo, durante los primeros meses del 2016 se observd un
incremento del 17.2%, dejando constancia de la tendencia positiva que existe en este rubro
para los productos peruanos (Gestion, 2016).

Segun Agrodata Peru en el afio 2018 fueron exportados en total 3 938 649 kilos de
mermelada, y hasta septiembre del 2019 fueron exportados en total 2 971 996 kilos de
mermelada (Ver Figura 2). Al comparar ambos afos hasta el mes de septiembre se obtiene
como resultado un incremento en los kilos de mermelada exportados del 17.76%

aproximadamente.

2,019 2,018
MES FOB KILOS PREC. FOB KILOS PREC,
PROM. PROM.
ENERO 147,011 154,091 | 0.95 3,506 2363 148
FEBRERO 357,108 320.701 1.11 337,172 442 804 | 0.76
MARZO 296,002 307.545 0.96 241,644 245,529 0.98
ABRIL 229.307 234.081| 0.98 186,564 200.175| 0.93
MAYO 451,942 436,077 | 1.04 321,902 340,495 | 095
JUNIO 451,456 470,869 | 0.96 155,036 171,283 | 0.91
JULIO 337,183 361.116 | 0.93 413,481 422285, 098
AGOSTO 381,985 411,348 0.93 360,565 386.737 | 0.93
SEPTIEMBRE 227.800 276.168 | 0.82 292,705 311.896 | 0.94
OCTUBRE - - 536,493 533.082 | 1.01
NOVIEMBRE E = 472,845 482.365| 0.98
DICIEMBRE - - 403,057 399.635 | 1.01
TOTALES 2,879,884 2,971,996 [ 0.97 3,725,870 3,938,649 [ 0.95
PROMEDIO MES 319,987 330,222 310,489 328,221
%CREC. PROM. 3% 1% 2% 2% 7% 5%

Figura 2. Exportaciones de jaleas y mermeladas
Fuente: Koo (2019)

Por otro lado, este sector presenta un gran desafio. Con el paso del tiempo surgen
nuevas necesidades en las personas. Actualmente, el nimero de personas que busca
mantenerse saludable y con una mejor apariencia fisica, ha incrementado. Enfermedades
como diabetes y cancer estdn siendo cada vez mas frecuentes en nuestra sociedad. En el 2018,
la DIRESA informd que de los 80 mil piuranos afectados con diabetes, sélo el 20% de ellos son
pacientes controlados (DIRESA, 2018). Es comun que a las personas con diabetes les gusten
los dulces, pero estos estdn prohibidos para ellos. Sin embargo, el edulcorante lo hace apto
para su consumo, por ello este proyecto estd orientado a la produccién de una mermelada de
arandanos endulzada con stevia, de tal manera que sea apta para el consumo de todo publico.

1.2.2 Ciclo de vida

A nivel mundial, el consumo de mermelada ha ido creciendo a lo largo del tiempo, es
decir, se encuentra en la etapa de crecimiento. En el aifio 2004, la produccién local fue de 3000
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TM, el cual se estima que aumentd para el afio 2013 a 7100 TM (Pardo Guzman & Rojas
Begazo, 2014).

Segun la consultora Agrodata, entre los afios 2018 y 2019, el porcentaje de exportacion

de mermeladas y jaleas, hacia paises como Estados Unidos, ha incrementado en un 17.76%

aproximadamente.

1.2.3

Factores criticos de crecimiento

El incremento de la participacidon del sector de la mermelada se debe a diversos

factores o tendencias, entre los cuales se tienen:

La mermelada forma parte de los productos que se consumen dentro del desayuno, ya
que, es considerada como conserva de fruta que puede ser elaborada con la fruta
entera o troceada y porque tiene un sabor dulce y una consistencia untable. Asi, a
pesar de que al convertir la fruta en mermelada no se conservan todas las vitaminas,
los consumidores las prefieren (Panarrofoods, 2017).

La necesidad de energia que requieren las personas para llevar a cabo sus actividades
diarias, en especial nifios y deportistas, es un factor importante que los lleva a
consumir mermelada. Gracias a su alto contenido de azucar, entre 45% y 65%, la
mermelada es capaz de aportar energia de forma natural (Panarrofoods, 2017).

El desarrollo de la tecnologia de refrigerado y congelado ha permitido la conservacién
de las frutas o de las pulpas facilitando la fabricacién de la mermelada en cualquier
época del afio y, por consiguiente, su posterior comercializacion. De esta manera, la
industria de la mermelada no se ve limitada por la estacionalidad de la fruta requerida
(Pardo Guzman & Rojas Begazo, 2014).

La diversificacién de la oferta de mermeladas en cuanto a su presentacidn y sabores.
Actualmente, no solo se consume mermelada de fresa, sino también, de durazno,
maracuya, uva, guanabana, piia, etc. (Koo, 2017). En cuanto a las presentaciones, se
ofrecen envases de vidrio, plastico, sachet, doypacks de diferentes tamafios que le
otorgan al consumidor la posibilidad de escoger lo que prefiera durante su compra
(Benites, y otros, 2016).

Creciente preocupacion de los consumidores por llevar un estilo de vida saludable
alimentdndose de productos naturales y nutritivos. “La division Worldpanel de Kantar
encontrd que, a partir del uso de octégonos en los alimentos, el 45% de peruanos lee
la informacion nutricional; 34% redujo el consumo de estos productos; 33% reemplazé
su consumo por productos naturales, como frutas; y el 8% dejé de comprar los insumos
con estas etiquetas” (Kantar Worldpanel, 2019). Esta situacion puede verse como un
desafio para la industria de las mermeladas, pero solo es una oportunidad para reducir
o eliminar el uso de azucar en sus productos, dejando actuar a los edulcorantes (e;j.
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stevia) que, también, poseen un valor energético al igual que el azucar, pero mas
reducido.

1.2.4 Estacionalidad

En la actualidad, gracias a la innovacion tecnolégica en el campo de refrigerado y
congelado de las frutas, las mermeladas pueden fabricarse y comercializarse a lo largo de todo
el afo sin verse afectadas por la estacionalidad de la materia prima (fruta). Sin embargo, el
consumo de productos azucarados y energéticos se incrementa en temporada escolar,
teniendo a la mermelada como componente basico de las loncheras de muchos nifios. A su
vez, en los ultimos meses del afio, es considerada como producto esencial de las canastas
navideinas (Pardo Guzman & Rojas Begazo, 2014).

1.3 Produccidon de arandano

Aunque en el Peru se inicio su cultivo entre el 2007-2008, las areas cultivadas al 2015
se estiman en alrededor de 2,5 mil hectdreas y una produccién de 10,3 mil toneladas, que casi
en su totalidad es exportado. Estimaciones del MINAGRI, a través de Sierra Exportadora
sefalan que a finales del 2016 se podria alcanzar una produccién superior a 20 mil toneladas
(Ministerio de Agricultura y Riego, 2016).

1.3.1 Produccion mundial de arandano

Hace 30 anos, la exportacién de ardandano fresco sélo era posible en los periodos de
produccién de Estados Unidos, Canada y Francia. Es que solo ellos copaban el 93.1% del
mercado (Ver Figura 3).

Production of Blueberries: top 10 producers
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Figura 3. Top 10 de paises productores de arandanos 1985 — 1995

Fuente: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2018)
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Segln las cifras mas recientes disponibles en la base de datos al 2018 de la
Organizacion de Alimentos y Agricultura de las Naciones Unidas, la produccidn de arandanos
muestra un crecimiento constante, que se hace mas pronunciado afio a afio, en donde
evidencia que el 2010 fue el despegue de esta actividad extractiva, con un crecimiento del
9,1% (Ver Figura 4).

Production/Yield quantities of Blueberries in World

Figura 4. Crecimiento anual de la produccién mundial de ardndanos 2000 - 2018
Fuente: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2018)

Es importante resaltar que estas cifras no incluyen al productor mas grande de América
del Sur, Chile. En el aiio 2005, el pais del sur produjo 17,3 mil toneladas y registra un volumen
de 76,3 mil toneladas en el 2010. A cifras actualizadas del 2014. Chile ya ha duplicado su
produccién, la cual estd en 141.3 mil toneladas (ODEPA-Ministerio de Agricultura de la
Republica de Chile, 2015).

Ademas, el principal continente productor de arandanos es el Continente Americano
en conjunto del Norte, Centro y Sur, con mas del 80% del total de la produccion mundial. El
continente europeo consolida el 16.9%, siendo el segundo en la lista (Ver Figura 5).

Production share of Blueberries by region

Average 2000 - 2018
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Figura 5. Produccién porcentual de la produccién mundial de arandanos por
continente al 2018
Fuente: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2018)
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El pais productor de ardndanos nimero uno a nivel mundial al afio 2018 es Estados
Unidos de América, con el 51.9% de la produccién (172 mil toneladas), segundo es Canada,
con 24.6% (112 mil toneladas) y en tercer lugar es Perd, con el 5.7% (20 mil toneladas). Por el
tercer, cuarto y quinto puesto, le siguen con un poco mas de su produccion, Francia, Espaiay
Polonia (13, 12 y 11 mil toneladas, respectivamente) (Ver Figura 6).

Production of Blueberries: top 10 producers

Average 2 2018

Figura 6. Mapa de calor de la produccién mundial de arandanos al 2018
Fuente: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2018)

Un factor importante para considerar es que las fabricas productoras de arandano
presentan una curva de produccion creciente hasta que alcanza su madurez entre los 8-10
afos. A partir de este punto, mantiene su rendimiento casi constante, que luego se declina en
los dltimos afios de su vida productiva, que es alrededor de los 30 afios (Ministerio de
Agricultura y Riego, 2016).

La informacién presentada evidencia que actualmente, ya se puede encontrar
arandano fresco en el mercado a lo largo de los doce meses del afio. Esto es posible gracias a
que, por un lado, la expansion e industrializacion de la actividad agricola hace posible grandes
volumenes de produccion, integrando a la lista de los principales competidores de Estados
Unidos y Canada, Chile y Peru. Por otro lado, la investigacidén y desarrollo de nuevas técnicas
y las buenas practicas de manufactura han hecho posible que la fruta pueda viajar durante
muchos dias en perfectas condiciones sin mermas de calidad.

1.3.2 Produccion de arandano en el Peru

El arandano es una fruta que no tiene muchos afios en el mercado peruano. En el afio
2004 como parte de un plan en colaboracién con la Unién Europea, se realizd un estudio de
zonificacién agraria con la finalidad de ubicar geograficamente a las zonas potenciales para el
cultivo de arandano en el Perl y poder usarlo como una herramienta de decision. Como
resultado del estudio realizado se identificaron a la region de Cajamarca y otras zonas
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similares como ambientes potenciales para producir ardandano con fines de exportacion
(Ministerio de Agricultura y Riego, 2016).

La produccion de ardndano en el Perd empieza en el 2008, a partir de ese momento
este sector ha tenido un crecimiento significativo con el pasar de los afos. La produccion
nacional de arandano en el afio 2012 fue de 560 toneladas, este nivel de produccién fue
superado rdpidamente. Uno de los crecimientos mas resaltantes se dio en el afio 2015, gracias
a que las mayores areas sembradas empezaron a entrar en produccidn, ese afio se obtuvieron
10300 toneladas de ardndano, que representaron un crecimiento de un 243% respecto al ano
2014 (Ver Tabla 1) (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016).

Tabla 1. Produccién nacional de arandanos. Periodo 2012-2016

Ao Produccidn (Tn)
2012 560

2013 1668

2014 3000

2015 10300
2016 26957

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2016)

Durante la campaia de 2017-2018 se registro una extensidon plantada de 7884
hectareas. En el afio 2018 la produccién de esta fruta fue de 89735 toneladas. De esta forma,
se determind que en promedio hubo un crecimiento anual del 206% entre los afios 2012 y
2018 (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019).

Respecto a la produccidn por regiones en el pais, La Libertad es considerada la region
con mayor produccion, durante el periodo 2016 — 2018 su participacién promedio fue de 79%.
En segundo lugar, se encuentra la region de Lambayeque, con un 17% de participacion. Siguen
las regiones de Ancash, Arequipa, Ica y Lima, con volimenes menos representativos (Instituto
de Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior de la Cdmara de Comercio de Lima, 2019).

El rapido crecimiento del volumen producido de arandano en el Perd se debe
principalmente al aumento del drea destinada a su cultivo y al incremento del rendimiento de
arandano por hectarea, gracias a un grado de mayor madurez de la planta (Ministerio de
Agricultura y Riego, 2016). En el afio 2016 se obtuvo un rendimiento promedio nacional de
11.7 toneladas/hectdrea, mostrando un aumento de un 28% respecto al 2015 (9.1
toneladas/hectarea) (Instituto de Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior de la
Camara de Comercio de Lima, 2017). Para el 2018 el indice de rendimiento promedio nacional
registrado fue de 15.3 toneladas/hectarea. Con respecto a los rendimientos por region en el
2018, La Libertad obtuvo un rendimiento de 16.8 toneladas/hectarea, seguido por la region
de Lambayeque, con un rendimiento de 15 toneladas/hectdrea. Posteriormente, se
encuentran las regiones de Ica (8.2 con toneladas/hectérea), Lima (4.5 toneladas/hectarea) y
Ancash (4.1 toneladas/hectarea) (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019).
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La mayor parte de la produccidn nacional de arandano es exportada, siendo Estados
Unidos el principal comprador. Es muy reciente el negocio de exportacidn de arandano en el
Perd. Empezé en el 2010, afio en el que se exportaron las primeras cosechas por un volumen
de 6.4 toneladas, cifra que se mantuvo en los siguientes dos afnos. Recién en el afio 2013
empez6 el crecimiento de los volumenes exportados (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016).

La Cadmara de Comercio de Lima mediante su herramienta CamTrade Plus obtuvo
informacién de los volumenes exportados a los distintos destinos en el periodo 2013-2018
(Ver Tabla 2) (Instituto de Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior de la Cdmara de
Comercio de Lima, 2019).

Tabla 2. Exportaciones de ardndano (toneladas). Periodo 2013-2018

Destino 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Estados Unidos 607 1325 5624 15262 19129 39655
Holanda 337 694 2908 6836 11334 15549
Reino Unido 171 297 1404 4 4703 7296
China 1 - - 3 4077 4641
Espafia 32 41 54 339 581 2299
Canada - - 22 581 837 1970
Hong Kong 299 485 153 461 1713 1694
Alemania 2 10 18 169 77 297
Tailandia - 1 2 63 110 150
Singapur 3 11 60 192 171 111
Brasil - - - - 21 69
Bélgica 44 11 14 19 90 67
Italia 2 1 11 27 17 47
Costa Rica 10 17 19 24 28 31
Malasia 1 4 7 32 26 34
Argentina - - - - 6 16
Panama - - - 238 9 12
Emiratos Arabes 2 - 10 48 30 17
Colombia - - - - 25 9
Francia 1 4 23 28 19 5
El Salvador 1 1 1 1 2 4
Suiza - - 16 31 10 3
Rusia - - 2 15 14 2
Bahréin - - - 1 2 -
Corea del Sur - - - 1 - -
Guatemala - - - - - -
Resto - 1 4 16 23 -
Total 1513 2902 10353 24389 43057 73984

Fuente: Instituto de Investigacién y Desarrollo de Comercio Exterior de la Cdmara de Comercio
de Lima (2019)
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En el 2015, gracias al creciente consumo de ardndano a nivel mundial, se registré el
incremento mas significativo en las cifras de exportacion, los envios aumentaron en un 257%
en comparacion al afio 2014, obteniendo una suma de 548 millones de ddlares (Instituto de
Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior de la CAmara de Comercio de Lima, 2019).

En el 2019, el Peru se convirtid en el principal pais exportador de ardandanos en el
mundo, segun el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), con la suma de 134 000
toneladas por un valor de 890 millones de ddlares, mostrando un crecimiento del 51%
respecto al afo 2018 (Agraria.pe, 2020).

Se espera que para la campafia 2020-2021 el arandano se vuelva el primer producto
de la agroexportacién peruana, desplazando a la uva y a la palta, y superando los 1000
millones de délares en ventas (AgroNegociosPeru, 2020).

1.3.3 Produccion de arandano en Piura

En los ultimos afios la agroindustria en la region de Piura ha tenido un gran desarrollo.
Segln William Daga Avalos, jefe del programa nacional Peru Berries de Sierra Exportadora, la
sierra piurana cuenta con condiciones agroclimaticas de frio y calidad de suelo necesarias para
la produccion de diferentes variedades de berries, entre estas, el arandano (Andina, 2016).
Las tierras de Morropdén, Huancabamba, Ayabaca, y de otras provincias que se encuentran
ubicadas a 1500 metros sobre el nivel del mar, son idéneas para la siembra de dicha fruta (El
Tiempo, 2019).

De acuerdo con la Direccidon Regional de Agricultura (DRA), las empresas
agroindustriales ya ubicadas en Piura se han convertido en las principales promotoras de la
produccién de arandano en la region gracias a su busqueda por diversificarse (El Tiempo,
2019). Actualmente las empresas exportadoras de arandano en Piura segun el Servicio
Nacional de Sanidad son (Ver Tabla 3): Agraria Consorcio Carsol JRM SAC, Green Way,
Sociedad Exportadora Verfrut. S.A.C, Fundo Praxedes S.A.C y Procesos Agroindustriales S.A.C
(SENASA, 2020).

Tabla 3. Empresas exportadoras de arandano en Piura

Provincia Distrito Sector Razoén Social Variedad
Piura Castilla Chapaira Biloxi
Piura Castilla Chapaira . Snowchaser
. . . Consorcio Carsol JRM
Piura Castilla Chapaira SAC Ventura
Piura Castilla Chapaira Biloxi
Piura Castilla Chapaira Biloxi
Paita Tamarindo Tamarindo Green Way Fcm12-045 (Atlasblue)
Paita Tamarindo Tamarindo Ventura
Piura Castilla Chapaira Bb06-50fl-1 (Stellar)
Piura Castilla Chapaira Sociedad Exportadora Bb07-7fl-4 (Presto)
Piura Castilla Chapaira Verfrut S.A.C Bb07-210fl-18

(Daybreak)
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Provincia Distrito Sector Razoén Social Variedad
Piura Castilla Chapaira Kestrel
Piura Castilla Chapaira Scintilla
Piura Castilla Chapaira Rocio
Piura Piura Victor Raul Ventura
Piura Castilla Chapaira Fundo Praxedes S.A.C Biloxi
Piura Castilla Chapaira Procesos Biloxi

Agroindustriales S.A.C

Fuente: SENASA (2020)

La produccidn piurana de ardndano tiene como paises de destino a Alemania, China,
Costa Rica, Dubdi, Estados Unidos, Emiratos arabes, Inglaterra, Paises Bajos, Reino Unido y
Singapur (Ver Tabla 4). Y el crecimiento de exportaciones ha sido gradual afo tras afio, a
excepcion del afio 2019, que se redujeron las exportaciones de la region en un 39% en
comparacion al afo anterior (Ver Tabla 5) (SENASA, 2020).

Tabla 4. Exportacién de arandanos de la region de Piura en el afio 2019

Destino Arandano (Kg)
Alemania 3600
China 92047.2
Costa Rica 360
Dubai 1440
Estados Unidos 213438
Emiratos Arabes 1440
Inglaterra 9975
Paises Bajos 396565.5
Reino Unido 143025.75
Singapur 7605
Total 869496.45

Fuente: SENASA (2020)

Tabla 5. Produccién anual de ardndanos en la region de Piura

Ao Arandano (Tn) N° de envios

2016 1.9584 5

2017 1210.43 88

2018 1430.14 113

2019 869.5 125
2020 (hasta la fecha) 864.2 59

Fuente: SENASA (2020)

La principal empresa exportadora de arandanos en la regién y, con quien se tiene
contacto, es Consorcio Carsol JRM S.A.C, la cual en el afio 2019 exportd una cantidad de
607979.25 kilogramos de arandano (SENASA, 2020). Y hoy cuenta con 2.7 millones de
kilogramos exportables en la campaiia 2020 (Guzman Navarrete, 2020).



Capitulo 2
Marco tedrico

El presente marco tedrico tiene como objetivo explicar conceptos basicos para el
entendimiento del proyecto, desde el ardndano como materia prima, la mermelada como
producto final, hasta la stevia como insumo principal que otorga una diferenciacién al
producto. Asimismo, se describen las tecnologias existentes en la actualidad para la
elaboraciéon de mermelada, asi como, las legislaciones generales del proyecto que se deben
tener en cuenta.

2.1 Arandano

Pertenece a una especie nativa originaria del hemisferio norte, procedente de la
familia del género Vaccinium, sus frutos son de color oscuro azuladas o rojizas. Crecen mejor
en suelos acidos de pH 4.5 a 5.2 (Abdelnour, A. & Jiménez, V., 2013).

2.1.1 Caracteristicas

El ardandano requiere de suelos humedos y con alguna humedad superficial con un
buen drenaje durante el periodo de crecimiento libres de humedad bajo los 40 cm de
profundidad. De acuerdo con Dinamarca (2005) se encuentra conformado por:

e Sistema Radicular: Sus raices son superficiales, fibrosas y de poca extension (75
micrones de diametro).

o Hojas: Son simples, se encuentran distribuidas a lo largo de la ramilla, son lampifias de
forma eliptica o aovada y siempre son de color verde. Su tamaio varia entre 1y 8 cm
de largo (dependiendo del tipo del arandano).

e Flores: Se producen entre racimos generalmente axilares, la flor es pedunculada de
ovario infero provisto de 4 a 5 Iébulos, generalmente son de color blanco o rosado y
nacen aisladas o acopladas.

e Fruto: Baya esférica cuyo diametro, dependiendo de la especie, puede ser entre 7a 9
mm de diametro, el color puede variar desde azul claro hasta negro y su carne es de
un agradable sabor agridulce.



2.1.2 Tipos de arandano

Existen tres grandes clasificaciones del arandano: Alto, “ojo de conejo” y bajo.

Arandano Alto

El ardndano “alto” es el tipo de ardndano de mayor importancia, representa
aproximadamente el 80% de especies plantadas. Siendo la primera especie que se introdujo
al cultivo, su origen fue en la costa este de América del Norte, alcanzado 2.5 m de altura. El
tipo “alto” es de superior calidad en cuanto a sabor y tamafo. Morales (2017) afirma que el
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arandano alto se divide en variedades de acuerdo con:

e Southern Highbush: Son cultivos desarrollados a partir de hibridacion interespecifica
requiriendo entre 200 y 600 horas bajo 72C, toleran mas el calor, tienen un vigor bajo
y poseen una alta mortalidad por lo que es dificil de cultivar. Se orientan al mercado
fresco con cosecha manual. La Tabla 6 muestra las variedades del arandano Southern

Highbush.

Tabla 6. Variedades de arandano Southern Highbush

Variedad

Caracteristicas

Misty

Horas de frio: 150-300
Tamarfio: Mediano - Grande

Color: Azul claro

Jowel

Horas de frio: 250

Tamanfo: Grande

Color: Azul medio
Sabor: Acido

Star

Horas de frio: 400

Tamafio: Grande

Color: Azul claro
Sabor: Dulce

O’neal

Horas de frio: 200-300

Tamarfio: Grande
Color: Azul claro

Emerald

Horas de frio: 250
Tamano: Grande
Color: Azul claro

Biloxi

Horas de frio: 400
Tamano: Mediano
Color: Azul claro

Jubilee

Horas de frio: 500-700

Tamano: Mediano
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Variedad Caracteristicas
Color: Azul muy claro
Horas de frio: 600
Reveille Tamafio: Mediano
Color: Poco consistente
Tamanfo: Grande
Solicitado: Mercados Europeos
Horas de frio: 500-600
Legacy Tamafio: Mediano - Grande
Adaptacién: Cosecha mecanica

Ventura

Fuente: Morales (2017)

Northern Highbush: Son variedad autofértiles con requerimiento de frio de 1000
horas, estas variedades requieren de suelos friables que tengan arcilla en su contenido.
De acuerdo con la Tabla 7, los arandanos Northern Highbush se clasifican en:

Tabla 7. Variedades de ardandano Northern Highbush
Variedad Caracteristicas

Horas de frio: 700-900

Duke
Apta para todo mercado
o Horas de frio: 700-900
Brigitta _ .
Altos rendimiento por hectarea
Tamafio: Grande
Berkeley Color: Azul claro

No tiene condicion viajera
Horas de frio: 800-1200
Elliot Sabor: Agridulce
Gran afectacién por altas temperaturas

Rendimiento muy alto
Blue Ribbon Especie mas cultivada

(Ardndano Azul) Sabor: Dulce
Color: Azul claro

Tamano: Grande

Top Shelf o
Rendimiento Alto
Forma: Redonda y Uniforme
Cargo .
Tamaio: Grande
Cosecha ideal: 1 etapa
Clockwork

Tamano: Mediano

Fuente: Morales (2017)
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Arandano “Ojo de Conejo”

Representa alrededor del 14% de las especies cultivadas. Es ideal para zonas con pocas

horas de frio. Es la especie mas productiva y de facil cosecha, ya que se desarrolla en suelos

con pH alcalinos, a diferencia de la especie Highbush. Tienen mayor resistencia a la sequia,

esta variedad es ideal para ser cosechada en forma mecdnica siendo su destino iddneo la

industria del congelado. La Tabla 8 muestra las variedades del ardndano “ojo de conejo” de

acuerdo con Morales (2017).

Tabla 8. Variedades de arandano “Ojo de Conejo”

Variedad Caracteristica

Horas de frio: 350-400
Tamafio: Mediano-Grande

Brightwell o . .
Sensibilidad: Agrietamiento severo por
humedad
] Horas de frio: 600-700
Tifblue . . )
Tamafo: Pequefio- Mediano
Horas de frio: 650-700
Ochlokonee Tamano: Mediano-Grande

Adecuado para cosecha mecdnica

Fuente: Morales (2017)

Arandano Bajo

Su vigor no alcanza alturas mayores a 1 metro, esta especie ha favorecido el aporte

genético de clones mejorados para arandano alto. De acuerdo con el Ministerio de Agricultura

y Riego del Peru (2016), se encuentra conformado por:

e Arandano negro: Arbusto de porte bajo con ramificaciones lisas. Sus bayas de color

negro-azulado. El crecimiento de esta especie se da en suelos acidos, por eso no se

suele cultivar.

e Arandano rojo: Requiere entre 400 y 1000 horas de frio. Es de tallo pequefio con

ramas rastreras. Sus bayas son pequeiias, rojizas, de pulpa blanquecina y de sabor muy

acido, por ello son ideales para la elaboracién de compotas y mermeladas.

2.1.3 Beneficios del arandano

La Antocianina es un tipo de flavonoide que le da a los arandanos multiples beneficios

para la salud, es la principal responsable del color azul de la fruta. Los flavonoides son

compuestos vegetales que tienen efectos antioxidantes otorga varios beneficios para la salud,

como:
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Mantiene la estructura dsea sana: Los arandanos contienen hierro, fésforo, calcio,
magnesio, manganeso, zinc y vitamina K. Cada uno de estos es un componente de los
huesos, su adecuada ingesta contribuye al desarrollo y mantenimiento de la estructura
Osea (Pearson, 2007).

Salud en la piel: Los arandanos al contener vitamina C, son una fuente esencial para
prevenir el dafio de la piel y, al contener coldgeno ayuda a mejorar la textura de la piel
(Michels, 2011).

Reduccién de la presion arterial: Al contener potasio, calcio y magnesio en una ingesta
dietética adecuada (Stull, 2015).

Proteccion contra la diabetes: Una dieta rica en fibra ayuda a las personas con
diabetes tipo 1 a tener un nivel bajo nivel de glucosa en sangre. El estudio BMJ muestra
que el arandano ayuda a reducir el riesgo de diabetes tipo 2 en adultos (Muraki, 1.,
Imamura, F., Manson, J., Hu, F., Willett, C. & Dam, R., 2013).

Alta capacidad antioxidante (la mas alta de todas las frutas y vegetales) (Ware, 2017).

Prevencion contra el cancer: Los arandanos funcionan como una fuente poderosa de
antioxidantes, pues ayudan a proteger las células contra el dafio de los radicales,
relacionados con enfermedades. Pueden inhibir el crecimiento tumoral, disminuyen la
inflamacién del cuerpo, ralentizan el cancer de esdfago, pulmdn, boca, faringe,
endometrio, pancreas, prostata y colon (Pandey, K & Rizvi, S., 2009).

Repara el ADN: Los arandanos contienen acido félico, puede prevenir. La formulacion
de células cancerosas debido a mutaciones en el ADN (Pandey, K & Rizvi, S., 2009).

Mejora la salud mental: El consumo de arandanos estd relacionado con un deterioro
cognitivo mas lento en mujeres mayores. También, ayudan a mejorar la memoria a
corto plazo y la coordinacién motora de una persona (Neurol, 2013).

Digestidon sana: Los arandanos ayudan a prevenir el estrefiimiento y mantienen la
regularidad del tracto digestivo debido a su contenido de fibra (Felman, 2019).

Pérdida de peso: La fibra de los arandanos actian como un factor importante de la
pérdida de peso, al funcionar como agente de carga en el sistema digestivo, pues
aumenta la sensacion de saciedad y asi se reduce el apetito. Sentirse lleno durante mds
tiempo puede reducir la ingesta total de calorias de una persona (Ware, 2017).

Parametros de calidad del fruto del arandano

La calidad del ardndano se puede dividir en tres: calidad visible, calidad organoléptica

y calidad nutritiva. La primera hace referencia a la apariencia de la fruta: color, presencia de

cera (bloom), ausencia de defectos, forma y tamafio, y firmeza. Por otro lado, la calidad

organoléptica toma en cuenta factores como: contenido de azucares, acidos y compuestos
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volatiles. En la industria de fruta fresca los principales indicadores de calidad son: el color de

la fruta, su tamaiio y forma, la ausencia de defectos, una firmeza adecuada y su sabor
(Ministerio de Agricultura y Riego, 2016) (Mitcham, Crisosto, & Kader, 2020).

Color: Es un pardmetro visual y de rdpida revision, es determinado por la presencia de
antocianinasy cera (Valdés Acevedo, 2019). Varia segun el tipo de variedad, los colores
del arandano van desde azul claro hasta morado casi negro. Para una determinada
variedad, la fruta debe estar completamente coloreada, sin areas rojas o verdes. Un
manejo excesivo de la fruta puede hacer que la cera se elimine, produciendo una
apariencia oscura y sin brillo (Bordelon, 2011). Para medir exactamente el color de la
fruta fresca se hace uso de un colorimetro, con el cual se obtiene como resultado tres
factores criticos: “L” que indica la claridad, “a” que indica la cromaticidad en un eje del
verde (-) a rojo (+) y “b”, que indica la cromaticidad en un eje de azul (-) a amarillo (+)
(Tanase, 2016).

Tamaiio: Varia segun la variedad y a medida que avanza la temporada. Se prefiere un
tamafo grande para el consumo de arandano fresco, pero no para usos de
procesamiento industrial. Existen estandares de tamafio basados en la cantidad de
bayas que llenaran la medida de una taza. La fruta muy grande requiere de menos de
90 bayas por taza; la grande, de 90 a 129 bayas por taza; la mediana, de 130 a 189
bayas por taza; y la pequefia, de 190 a 250 bayas por taza (Bordelon, 2011). También,
se puede medir el arandano haciendo usado de un calibrador para determinar el
diametro mdaximo de la seccidn ecuatorial, medida que es conocida como el
parametro de “calibre del fruto” (Mesa Torres, 2015).

Ausencia de defectos: La fruta aplastada, las cicatrices del tallo, los tallos adheridos y
las bayas verdes son defectos comunes de los arandanos. Estos deben ser graduados
durante el proceso de empaque (Bordelon, 2011).

Firmeza: Atributo fisico que hace referencia a la resistencia de la fruta a una fuerza
superficial. Lo ideal es que el arandano posea una firmeza buena, para evitar dafos
durante su manipulacion. Generalmente este pardmetro se mide de manera manual
mediante la percepcidn tactil, es decir, se somete al fruto a una compresion con los
dedos. También, es posible el uso de instrumentos especialmente disefiados para
medir la firmeza de la fruta (Valdés Acevedo, 2019).

Sabor: El sabor se ve determinado por la acidez titulable de la fruta, su dulzor (cantidad
de sélidos solubles) y la presencia de compuestos volatiles aromaticos (Pino Pinto,
2017). La cantidad de sodlidos solubles hace referencia al total de azucares solubles en
agua, como la glucosa y la fructosa, contenidos en la fruta. Se mide usando un
refractometro y se expresa en grados Brix (Flores Riveros, 2019). Por otro lado, la
acidez total es la suma de acidos organicos contenidos en la fruta. Es determinada por
el método de titulacion, haciendo uso de una solucidn alcalina, que normalmente es
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NaOH (0.1 N), y se expresa en el porcentaje de acido organico predominante (Pino
Pinto, 2017). Es preciso destacar, que la relacidn sdlidos solubles/acidez titulable,
también es considera un pardmetro de calidad del arandano. Valores menores a 18
obtenidos de esta relacidn son seial de una buena calidad, valores entre 18 y 32
representan una calidad media y lo valores mayores a 32 indican una mala calidad de
la fruta (Valdés Acevedo, 2019). En general, el sabor esta estrechamente relacionado
con el grado de madurez. La fruta cosechada en plena madurez tendrd un mayor
contenido de azucares y sabor. Mientras que la fruta que no estd completamente
madura tendra bajo contenido de azlcares, mayor acidez y carecerd de sabor
(Bordelon, 2011).

2.1.5 Estacionalidad

Actualmente, en los mercados de todo el mundo es posible encontrar arandano como
fruta fresca durante todo el afio, gracias a la expansién de sus cultivos en diversos paises, la
agilidad de los medios de transporte y los avances en las técnicas de conservacién usadas, que
ahora permiten mantener la fruta sin afectar su calidad durante viajes de muchos dias (Garcia
Rubio, Gonzales de Llena, & Ciordia Ara, 2013).

El calendario mundial de produccién de arandano (Ver Figura 7) empieza con los paises
del hemisferio sur. Peru inicia su periodo de cosecha a principios de agosto y termina a la
mitad del mes de febrero. Mas tarde, Argentina y Uruguay inician su cosecha de ardndano en
el mes de setiembre, la cual acaba a finales de noviembre. A continuacion, Chile, paises de del
sur Africa y Oceania (Nueva Zelanda y Australia), empiezan su cosecha en el mes de
noviembre, para cubrir la demanda mundial hasta abril (Garcia Rubio, Gonzales de Llena, &
Ciordia Ara, 2013).

En el hemisferio norte, Marruecos cubre el periodo de febrero a abril. Durante este
periodo, también empieza el tiempo de cosecha en la zona de Huelva (Espafia) y en el sur de
Estados Unidos (Florida, Georgia y California), el cual se extiende de marzo hasta mediados de
junio. Posteriormente, la cosecha de Portugal va desde finales de mayo hasta agosto.
Finalmente, casi en simultaneo se dan las cosechas de Polonia, Alemania, Canada y la zona
norte de Estados Unidos (junio — octubre) (Garcia Rubio, Gonzéles de Llena, & Ciordia Ara,
2013).
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Argentina
Uruguay

Chile, Africa del
Sur, Oceania
Pery

Polonia
Alemania

Portugal (Centro-
Norte)

Espafia (Huelva)
EEUU (Sur)

Canadid
EEUU (Norte)

Nota: [__Jerincipio o final de lacosecha [ Plena produccién

Figura 7. Epocas de produccién de ardndanos en el mundo

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2016)

2.1.6 Ardandano de descarte

Para las exportadoras, el descarte es toda la fruta que no cumple con los pardmetros
de calidad de los paises de destino, pero son aptos para el consumo humano. Todo el descarte
es dirigido a la venta nacional. En el caso de la empresa piurana Consorcio Carsol JRM S.A.C,
los pardmetros de seleccion son: el calibre (menor a 12 mm de didmetro), la presencia de
defectos (fruta blanda, fruta deshidratada, cicatrices y pedicelos) y el color (fruta verde, rojiza
y/o sin bloom). Aproximadamente se obtiene un 5-10% de descarte de la produccion total de
arandano, el cual es vendido a un precio de 0.5-1 soles por kilogramo (Guzman Navarrete,
2020).

2.2 Mermelada

La mermelada es un producto de consumo tradicional, elaborado a partir de la
concentracion y coccidn de frutas, es de consistencia gelatinosa y sabor dulce, gracias a la
adicién de edulcorantes (Centro de Investigacién, 2001).

2.2.1 Caracteristicas

En la mermelada, la presentacion de la fruta puede ser entera o dividida en trozos
grandes y pequeiios, los cuales deben estar distribuidos de manera uniforme en el producto
(Centro de Investigacion, 2001).

La calidad de una buena mermelada se ve reflejada en su color, este debe ser brillante
y llamativo, mostrando el color de la fruta. Su textura es gelificada, pero sin mucha rigidez,
siendo facil de untar. Ademas, para su almacenamiento debe conservarse en un lugar oscuro,
freso y seco (Centro de Investigacién, 2001).
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Para la produccién de la mermelada se deben seleccionar frutos maduros, limpios,
frescos y libres de impurezas. El acido citrico se incorpora para otorgar brillo a la mezcla,
perfeccionar el sabor y extender su tiempo de vida util. El minimo porcentaje de acidez en
fracciones de masa es 0.5. Los sélidos solubles presentes en el producto final, por lectura
refractométrica, deben ser como minimo 60% en fraccion de masa. Se considera como
referencia que el pH maximo a 20°C es 3.4. Adicionalmente, el contenido maximo de cdscara
sana y limpia puede ser hasta 1.5% en fraccion de masa (Camara de comercio de Bogot3,
2015).

La mermelada aporta una serie de beneficios a las personas que la consumen, gracias
a su alto contenido en fibra, pues contiene tanto pulpa como piel, favoreciendo el correcto
funcionamiento del transito intestinal. Ademads, es considerada una fuente de energia y
glucosa, lo cual ayudard a sobrellevar momentos del dia con demasiada actividad
(Panarrofoods, 2017).

2.2.2 Propiedades nutricionales

A continuacién, se muestran las propiedades nutricionales de un envase con un
contenido de 100 gramos de mermelada (Ver Tabla 9).

Tabla 9. Composicion nutricional de la mermelada

Composicion nutricional

Porcién comestible 1.00
Agua (ml) 29.10
Energia (kcal) 263.00
Carbohidratos (g) 70.00
Proteinas (g) 0.20
Sodio (mg) 12.00
Potasio (mg) 12.00
Calcio (mg) 25.00
Fosforo (mg) 12.00
Hierro (mg) 0.40
Retinol (mg) 8.00
Acido ascérbico (C) (mg) 7.00
Fibra vegetal (g) 0.70

Fuente: Zamora (2003)

2.2.3 Mermeladas convencionales

En el Perd la mermelada mdas popular y tradicional es la mermelada de fresa en su
presentacion convencional, un envase de vidrio de 220 a 250 gramos, presentaciones de 1
kilo, y presentaciones de sachet de 50 a 100 gramos (Mermelada, 2012).

Con el pasar de los anos, el mercado de las mermeladas se ha ido diversificando,
ofreciendo nuevos sabores y presentaciones. Se han introducido al mercado mermeladas a
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base de ardndanos, aguaymanto, maracuya, mango, limén, y entre otras frutas no
tradicionales (Mermelada, 2012).

Una nueva tendencia es el consumo de productos mas saludables, las personas buscan
consumir productos bajos en grasas y azlcares, es por lo que han surgido nuevas
composiciones de mermelada, reemplazando el azlcar por edulcorantes como stevia o
panela.

2.3 Stevia

Es una planta originaria de Sudamérica, que ha sido utilizada durante cientos de afios
como endulzante. El sabor dulce se debe al glucésido de esteviol presente en las hojas de las
plantas (Jahangir, 2020).

Existe un tipo especial de extracto de hoja de stevia, que se caracteriza por no poseer
calorias y que, actualmente, se emplea para endulzar productos en la industria alimentaria.
Esto transforma a la stevia en una herramienta importante en la lucha contra los trastornos
alimenticios. Ademas, contrariamente a lo que muchos piensan, no es cancerigeno (Ashwell,
2015).

2.3.1 Caracteristicas

El consumo regular de stevia genera grandes beneficios para la salud. Disminuye la
ansiedad por alimentos con contenido azucarado, es un antibidtico y mejora la circulacidn
sanguinea. Lo mds importantes es que no contiene azucar (Guptal, Purwart, & Sundaraml,
2013).

e La stevia como antioxidante

La hoja de stevia es extremadamente rica en acido félico y compuestos de pirogalol
(52.18 mg/100 g, y 951.27 mg/100 g, respectivamente). Esto la convierte en un
anticancerigeno, agente en la lucha contra la diabetes y ayuda al rejuvenecimiento de la piel
(Salvador & Sotelo, 2014).

e Lastevia contra la hipertension

Gracias al compuesto steviosido que estd presente en el extracto de stevia, resulta un
aliado para reducir la presién arterial. Este compuesto lleva al cuerpo a un estado de pseudo-
relajacién, aumentando el radio de los vasos sanguineos (Klancic, 2019).

e La stevia contra la diabetes

La stevia no contiene azucar, pero es usado para endulzar. Debido a esto, se puede
consumir productos dulces sin la necesidad de consumir sacarosa, como se podria pensar. En
una dieta con un plan alimenticio adecuado, se puede reducir la ingesta de azlcar,
sustituyéndola por stevia (Samuel, 2018).
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Para un paciente diagnosticado con diabetes, puede resultar sumamente dificil
moderar su consumo de productos dulces. Sin embargo, puede seguir consumiéndolos si es
gue estos usan a la stevia como sustituto de azucar. Cabe recalcar que dejar al cuerpo humano
sin fuentes de azucar puede resultar contraproducente, generando hipoglucemia. De vez en
cuando, se puede consumir un alimento moderadamente azucarado para compensar la falta
de azucar en sangre.

En un estudio que buscaba determinar el efecto en sangre del consumo de la stevia
como sustituto del azucar, se encontré que el primer grupo de personas sometidas al
experimento que consumio un postre 50/50 stevia-azucar, obtuvieron un 16% menos azucar
en sangre, que el segundo grupo que consumid el mismo postre al 100% en azucar
(Chuperaach, 2018).

e La stevia contra el sobrepeso

Facilita la digestion, acelera el metabolismo, endulza sin calorias, reduce el antojo de
consumo de productos grasos y dulces (que estan cargados de calorias), evitando el consumo
de acido ascdrbico que los vuelve adictivos. Ademas, al regular la insulina, el cuerpo almacena
menos grasa corporal. Gracias a esto, es tan recomendada para pacientes con obesidad
(Katarzyna, 2016).

2.3.2 Propiedades nutricionales

Como ya se ha comentado, endulzar con stevia no afiade kilocalorias, es por lo que es
tan recomendado como un sustituto de azlcar. Sin embargo, la stevia no es una fuente de
nutrientes, pues la esencia de su uso es endulzar. Como su consumo va dirigido a personas
con condiciones de salud delicadas o que no quieren alterar su estado fisico, debe ser bajo en
azucar, grasas y lipidos, colesterol, sodio, etc. A continuacion, se muestran las propiedades
nutricionales en 2 gramos (recordando que tiene un poder endulzante de 300 veces mas que
el azucar (Lépez, 2020)) de stevia comercial (Ver Tabla 10).

Tabla 10. Average Wal-Mart stevia nutrition facts

Nombre Cantidad Unidades
Energia 0 kcal
Proteina 0 g
Lipidos totales (grasa) 0 g
Carbohidratos 100 g
Fibra 0 g
Azlcares 0 g
Calcio 0 mg
Hierro 0 mg
Potasio 0 mg
Sodio 0 mg
Vitamina A 0 U
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Nombre Cantidad Unidades
Vitamina C 0 mg
Acidos grasos saturados 0 g

Acidos grasos monoinsaturados 0 g

Acidos grasos polinsaturados 0 g

Grasas Trans 0 g
Colesterol 0 mg

Fuente: U.S. Department of Agriculture (2019)

Con esta tabla, se entiende y corrobora pues, que la principal funcién de la stevia y su
aporte nutricional es simplemente endulzar.

2.4 Tecnologias

La tecnologia disponible para la elaboracion de mermelada puede ser de dos tipos:
artesanal o semiautomatica (a nivel industrial).

Para la fabricacién de mermelada “artesanal”, se necesitan equipos simples como
balanzas digitales para pesar el volumen de la materia prima e insumos, cuchillos para el
pelado y descorazonado de la fruta si lo requiere, licuadora con el fin de obtener la pulpa o
jugo, colador para separar sélidos del jugo, asi como, ollas de acero o de otro material para la
mezcla y coccién de la mermelada. A su vez, son necesarios instrumentos como el pH-metro
para medir el pH de la pulpa de la fruta, el refractometro con el objetivo de medir los grados
Brix durante la coccidon de la mermelada y un termometro casero para controlar las
temperaturas durante a coccién. Por otro lado, el envasado y etiquetado se suele realizar de
forma manual (Benites, y otros, 2016).

A nivel industrial, la tecnologia puede ser semiautomatica o automatica dependiendo
de las maquinas que se utilicen para cada etapa y del tipo de fruta. Asimismo, las
caracteristicas de cada mdaquina dependen de la capacidad de produccién de la planta. Para
De La Piedra y otros (2014), las maquinas, equipos e instrumentos que se utilizan son:

e Laseleccidn se puede hacer manual o utilizar una maquina calibradora de una o varias
etapas para clasificar la fruta de acuerdo con su diametro.

e Balanza industrial.

e Lavaderoindustrial de acero en el que el lavado se hace manual o uso de una maquina
lavadora de frutas de inmersidn y aspersidn que es automatica.

e Para las frutas que requieran de la etapa de despulpado, se utiliza una maquina
despulpadora, también conocida como pulpeadora, que permite obtener la pulpa de
frutas como maracuya, mango, entre otras, separando la cascara y pepas.

e Marmitas de acero inoxidable con sistema de calentamiento o a gas para la coccion.

e Dosificadora o envasadora automatica, asi como, etiquetadoras y tapadoras.
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Cinta transportadora.
pH-metro.

Refractémetro.

2.5 Legislaciones generales del proyecto

Entidades reguladoras

Al ser un proyecto que consiste en la elaboracién de mermelada de arandanos, se debe

tener en cuenta en el aspecto legal que:

En el Perq, la inocuidad de los alimentos estd normada por el D.L. N° 1062 del
28.06.2008, “Ley de Inocuidad de los Alimentos”, la misma que crea la Comisidn
Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria (COMPIAL), adscrita al Ministerio
de Salud y que estd constituida por el Ministerio de Salud (DIGESA) que la preside, el
Ministerio de Agricultura (SENASA) y el Ministerio de la Produccién (SANIPES).
(Enfoque Alimentos, 2016, pag. 36)

En cuanto a las entidades reguladoras, la Direccion General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria (DIGESA) “es el 6rgano técnico-normativo en los aspectos relacionados

al saneamiento bdsico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del

ambiente” (Ley N° 27657, 2002, pag. 216517). El area de higiene alimentaria comprende la

habilitacién sanitaria, certificaciones y registros sanitarios, vigilancia y fiscalizacién, monitoreo

de peligros y alertas.

Normas y Leyes

Las Normas y Leyes que se deben tener en cuenta para elaborar alimentos inocuos

destinados al consumo humano son:

Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos: Reconoce y asegura
los derechos de los consumidores y promueve la competitividad de los agentes
econdmicos involucrados en la cadena alimentaria. De esta manera, busca garantizar
la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano protegiendo la vida y
salud de las personas (Decreto Legislativo N° 1062, 2008).

Resolucion Ministerial N° 615-2003 SA/DM, Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano: Para que los alimentos y bebidas en estado natural, ya
sean elaborados o procesados, se identifiguen como aptos para el consumo humano,
esta Resolucion determina las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e
inocuidad que deben cumplir (Resolucidn Ministerial N° 615-2003 SA/DM, 2003).

Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Norma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacidon de Alimentos y Bebidas: El Sistema de Analisis de
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Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) busca aplicar un sistema preventivo de
control en la industria alimentaria para lograr asegurar la calidad sanitaria e inocuidad
de las bebidas y alimentos destinados al consumo humano (Resoluciéon Ministerial N°
449-2006/MINSA, 2006).

Codex Alimentarius: Conjunto de normas alimentarias internacionales, cuyo fin es
velar por la salud del consumidor y que las practicas en el comercio internacional de
alimentos se apliquen de manera equitativa (Acerca del Codex, s.f.). En el Peru, la
regulacidn sanitaria de alimentos y bebidas se ve en la obligacién de aplicar las normas
Codex. El presente proyecto se deberd guiar de la Norma del Codex para las confituras,
jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009), que especifica:

- Composicidon: Ingredientes basicos, contenido de fruta y otros ingredientes
autorizados.

- Solidos solubles: Sefiala que la composicion debe ser entre 60% a 65%.

- Criterios de calidad: Requisitos generales de la consistencia, color y sabor del
alimento.

- Clasificacion de envases “defectuosos”.
- Aceptacién del lote.

- Especificaciones de los aditivos alimentarios permitidos: Reguladores de la acidez,
agentes antiespumantes, colorantes, conservantes, aromatizantes.

- Contaminantes: Cumplir con la Norma General del Codex para los Contaminantes
y las Toxinas presentes (CODEX STAN 193-1995).

- Higiene: Cédigos de practicas y cédigos de practica de higiene.
- Pesos y medidas: Forma de llenado del envase.

- Etiguetado: Se debe cumplir con la Norma General del Codex para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). Informacidn necesaria para la
presentacion del producto como nombre del producto, cantidad de azucar y frutas.

Regulacién ambiental

En cuanto al medio ambiente, se debe tener en cuenta las siguientes normas para que

la produccién se lleve a cabo en un ambiente que cumpla con las normas sanitarias y que, los

residuos sélidos no afecten negativamente al ambiente:

Decreto Supremo N°029-65-DGS, Reglamento para la Apertura y Control Sanitario de
Plantas Industriales, que tiene como fin “establecer las Normas, en lo que a
Saneamiento concierne y los tramites a los que debe sujetarse una industria para
conseguir su aprobacidn sanitaria” (Decreto Supremo N°029-65-DGS, 1965).
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e Decreto Legislativo N° 1278, Ley General de Residuos Sélidos, tiene como finalidad
“propender hacia la maximizacidn constante de la eficiencia en el uso de los materiales
y asegurar una gestion y manejo de los residuos sélidos econdmica, sanitaria y
ambientalmente adecuada” (Decreto Legislativo N° 1278, 2016).

Certificaciones

Asimismo, es muy importante que las empresas productoras de alimentos recurran a
servicios de inspeccion y certificacidon de organismos acreditados, para que se garantice que
los productos que comercializan hayan sido elaborados cumpliendo todas las condiciones
sanitarias necesarias. De esta manera, legalmente no atentan contra la salud de sus
consumidores. Entre las certificaciones necesarias se encuentran:

e Certificacion en Inspeccion Higiénico Sanitario: Asegura la correcta manipulacion de
los productos. El proceso consiste en realizar auditorias de higiene y evaluar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) (Inspeccion Higiénico Sanitaria, s.f.).

e Certificacion en Servicio de Saneamiento Ambiental: Las actividades de saneamiento
ambiental como desratizacion, desinsectacion, desinfecciéon deben realizarse en los
establecimientos comerciales y viviendas (Decreto Supremo N° 022-2001 SA, 2001).






Capitulo 3
Metodologia

En el presente capitulo se describe la justificacidon y objetivos del proyecto. A su vez,
abarca la explicacion de las diferentes metodologias necesarias para cumplir con el objetivo
general del proyecto, que es disefiar una planta de produccién de mermelada de arandanos
endulzada con stevia.

3.1 Justificacidn del proyecto

La idea del proyecto se origind al encontrar una oportunidad de negocio en el
crecimiento de la produccién de arandano en el pais. Al analizar este crecimiento, resulté que
un porcentaje de arandanos era descartado, el cual podria ser utilizado para la elaboracién de
un nuevo producto, y asi evitar desperdicios. En Piura, la principal empresa exportadora de
arandanos vy, con quien se tiene contacto, es Consorcio Carsol JRM S.A.C con 2.7 millones de
kilogramos exportables en la campafia 2020 y que cuenta con un porcentaje de descarte del
5-10% (Guzman Navarrete, 2020).

La produccion de ardndano en el Perd empieza en el 2008, a partir de ese momento
este sector ha tenido un crecimiento significativo con el pasar de los afios. En el 2012, el
volumen de producciéon nacional fue de 560 toneladas, este nivel de produccidn fue superado
rapidamente llegando a producirse 10 300 toneladas de arandanos en el afio 2015. De esta
forma, se estimd un crecimiento promedio anual de la produccidon del 144.5% entre los anos
2012 y 2016. La mayor parte de la produccidon nacional de este fruto es exportada, siendo
Estados Unidos y la Unidn Europea los principales clientes (Ministerio de Agricultura y Riego,
2016). En el caso de Piura, a pesar de no ser una de las principales regiones de produccién de
arandano, actualmente también cuenta con empresas exportadoras que forman parte de este
mercado. Solo en el 2019, se exportaron 870 toneladas de arandano (SENASA, 2020). Al ser
un mercado que crece de manera acelerada, surge una oportunidad de negocio al aprovechar
la fruta que no cumple con los estandares internacionales de calidad y se queda en el mercado
local (descarte del 5-10%), para convertirla mediante procesos en un producto con un mayor
valor.

Se aprovecha dicha oportunidad ofreciendo un producto derivado del ardandano a
personas que buscan llevar una vida saludable en la ciudad de Piura, ya que, el arandano es
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un fruto que beneficia la salud de sus consumidores. Ademas, una de las mejores formas de
consumir fruta en conserva es la mermelada y, por esto, se ha buscado ofrecer un sabor
alternativo a las mermeladas tradicionales que se encuentran en el mercado, pero esta vez

usando un edulcorante natural (stevia).

Por otra parte, este producto al ser endulzado con stevia, se toma en cuenta el hecho
de que Piura es la tercera regidon con mads pacientes diabéticos a nivel nacional. En el 2018, la
DIRESA informd que de los 80 mil piuranos afectados con diabetes, solo el 20% de ellos son
pacientes controlados (DIRESA, 2018). Es comun que a las personas con diabetes les gusten
los dulces, pero estos estdn prohibidos para ellos. Sin embargo, el edulcorante lo hace apto
para su consumo. La mermelada de ardndano “es una fuente alta de antioxidantes, tienen
pocas calorias (entre 1-4 calorias por unidad), su consumo frecuente puede prevenir
enfermedades cardiacas y urinarias, aparte es fuente importante de Vitamina C, fibra y
potasio” (Consiglieri & Hurtado, 2017, pag. 34).

Gracias a la baja densidad caldrica y alto contenido en fibra del ardndano (100 gramos
contienen 30.1 cal y 1.8 g de fibra), es ideal para lucha contra el sobrepeso y regula el transito
intestinal, mejorando la digestidon. Debido a que Piura se ha convertido en el segundo
departamento con la mayor cantidad de personas con riesgo de obesidad abdominal, resulta
una alternativa ideal para incluir como parte de su dieta, mejorando su bienestar y calidad de
vida (Pajuelo, Torres, Agliero, & Bernui, 2019).

3.2 Objetivo general del proyecto

Disefiar una planta de produccién de mermelada a partir de arandanos de descarte
endulzada con stevia, en la ciudad de Piura, dentro de un presupuesto de S/3500 y teniendo
como fecha de inicio 12 de setiembre y como fecha de fin 21 de noviembre del 2020.

3.3 Objetivos especificos del proyecto

e Realizar una investigacion de los antecedentes de la mermelada y de la produccién de
arandano a nivel mundial, nacional y regional, en un plazo maximo de dos semanas.

e Estudiar los beneficios que aporta el ardandano y la mermelada como producto final,
en un plazo maximo de una semana.

e Efectuar una investigacién del porcentaje de arandanos, que las empresas situadas en
Piura descartan para su exportacion, en un plazo maximo de una semana.

e Ejecutar un estudio de mercado para captar el publico objetivo y evaluar el nivel de
aceptacion del proyecto, en un tiempo maximo de una semana.

e Realizar un planeamiento estratégico con el fin de detallar la hoja de ruta del proyecto,
definiendo la misién, visién, fortaleza, debilidades, oportunidades y amenazas que
puedan presentarse en el negocio. Esto debe completarse dentro de un plazo maximo
de una semana.
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Elaborar un plan comercial haciendo uso de las estrategias del marketing mix:
producto, precio, plazay promocidn. Se disefara el logo del producto y su envase. Esto
debe completarse en un tiempo mdaximo de una semana.

Estudiar los procesos a seguir para la obtencién de la mermelada de arandanos
endulzada con stevia, para conocer el tipo de maquinarias a utilizar y la secuencia de
la produccién, dentro de un plazo maximo de una semana.

Efectuar una disposicidon en planta, detallando la localizacién de la planta, su capacidad
de producciény las areas de cada proceso, dentro de un plazo maximo de una semana.

Desarrollar la estructura organizacional y elaboracidon de un Manual de Organizacion y
Funciones (MOF), en un plazo maximo de tres dias.

Realizar un analisis financiero que permita evaluar la rentabilidad del negocio
calculando el valor actual neto, la tasa interna de retorno y el periodo de recuperacién
de la inversion. Asimismo, elaborar un analisis de sensibilidad para evaluar el rango en
el que puede variar el precio, la cantidad ofertada y la tasa de descuento, asi como,
evaluar las posibles fuentes de financiamiento. Esto dentro de un plazo maximo de una

seémana.

3.4 Descripcion de la metodologia

Se describen las metodologias necesarias para llevar a cabo el proyecto y cumplir con

los objetivos establecidos.

3.4.1 Metodologia de estudio de mercado

El estudio de mercado permite obtener informacidn para su posterior andlisis y

comunicacion, de tal manera que, se logra tener un mejor conocimiento del cliente y permite

tomar mejores decisiones acerca del producto. Las etapas que comprende el estudio de

mercado del presente proyecto son:

Definicion de los objetivos del estudio de mercado: Se debe definir qué es lo que se
desea lograr con el estudio de mercado, qué tipo de informacién se desea recopilar,
para disefiarlo correctamente.

Determinacion del diseifio de investigacion: En esta etapa se selecciona el tipo de
investigacion que se necesita y la metodologia idonea para la recogida de datos. En
este caso, al querer recopilar informacién cuantitativa, se decide disefar una
investigacion descriptiva en la que se utiliza la encuesta como herramienta. Antes de
disefar la encuesta, se define el tamafio de la muestra utilizando la ecuacién (1), ya
gue se conoce el tamano de la poblacidn (Torres & Paz, s.f.).

N+*Z,* *p*q
n=
d2x (N—1)+Z,2*p+*q

(1)
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n = Tamafio de muestra buscado

N = Tamafio de la poblacién

Z = Nivel de confianza

p = Probabilidad de éxito o proporcién esperada

g = Probabilidad de rechazo o fracaso

d = Error maximo admisible en términos de proporcion

Luego, se disefa la encuesta usando la herramienta de Google Forms, teniendo en
cuenta algunas pautas:

- Mencionar el objetivo de la encuesta.

- Evitar la ambigliedad en las preguntas.

- Utilizar un lenguaje claro y sencillo.

- Realizar las preguntas mas sencillas al principio como edad y lugar de residencia.

- Crear 3 bloques de preguntas: el primer bloque para conocer si el encuestado
compra o no mermelada y determinar si puede continuar con la encuesta, el
segundo sobre sus preferencias al momento de comprar mermelada y, el tercero,
para darle a conocer la propuesta de valor y conocer su grado de aceptacion.

Recopilacion de datos: La encuesta realizada en Google Forms debe difundirse a través
de las redes sociales como WhatsApp y Facebook indicando que solo se requiere una
respuesta por hogar piurano. La encuesta debe cerrarse cuando después de
contabilizar los cuestionarios correctamente llenados, se obtenga un nimero igual o
mayor al tamano de muestra de personas calculado que si compran mermelada en su
hogar.

Andlisis de datos e interpretacion de resultados: Se analizan e interpretan los
resultados de la encuesta para segmentar el mercado, determinar el publico objetivo,
estudiar la competencia, precios en el mercado, productos sustitutos y canales o
mecanismos de distribucion. De acuerdo con Consiglieri (2017), para la determinacion
del publico objetivo, se necesita:

- Tener el tamafio de la poblacién a la que va dirigida la mermelada de arandanos
que seria el mercado potencial.

- Obtener el porcentaje de mercado disponible para hallar el tamafio del mercado
disponible (Mercado Disponible = Mercado Potencial x Porcentaje de Mercado
Disponible). Este porcentaje se obtiene a través de una ponderacién de la cantidad
de personas que estan dispuestas a comprar el producto.
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- El mercado efectivo serian las personas que pertenecen al mercado disponible,
pero que pueden pagar el precio idoneo de la mermelada.

- El tamano del publico objetivo seria igual al mercado efectivo multiplicado por la
tasa de mercado objetivo establecida por el equipo del proyecto. Por ultimo, se
busca obtener la demanda potencial anual de envases de mermelada de
arandanos, luego de calcular la tasa de consumo promedio anual de envases por
cada persona del publico objetivo.

3.4.2 Metodologia de planeamiento estratégico

Este punto abarca la explicacién del matiz de los conceptos necesarios para llevar a

cabo el planeamiento estratégico del proyecto.

Mision: Es la razdén de ser de la empresa, es su carta de presentacidn ante la sociedad.
Para definir la mision de la empresa se hace un andlisis interno y externo, que permita
construir el escenario actual y futuro, para que sea posible decidir qué bienes y/o
servicios brindard la empresa a su mercado. Es corta, densa y muy precisa.

Vision: La vision plasma el ideal de la empresa en unos veinte o treinta afios. Es su
proyecto de vida a futuro. Involucra la integracion de las dreas de la empresa y su
trabajo en conjunto, para cumplir con un objetivo comun, que es de la empresa.
Generalmente, es mas larga que la misidén y contiene adjetivos calificativos.

Analisis FODA: Es una herramienta estratégica del proceso de analisis de la situacién
de la empresa. El principal objetivo es ofrecer un diagndstico de las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas de la empresa, que sirva para tomar decisiones
estratégicas oportunas en vista de la vision de la empresa y su ventaja competitiva.

Estrategia competitiva: Nace a partir del concepto de que las empresas para sobrevivir
en el tiempo deben tener y mantener una ventaja competitiva especifica que las
diferencie de la competencia y haga que su publico objetivo las prefiera sobre las
demads. Se basa en las tres estrategias genéricas de Porter: Liderazgo en Costo,
Diferenciacion y Objetivo Estrecho o de Enfoque. La ventaja competitiva serd de
diferenciacién, apostando por una propuesta saludable: una mermelada de arandanos
endulzada son stevia.

Objetivos Estratégicos: Son las metas a corto plazo que se encargan de dar la directriz
al crecimiento de la empresa y sefiala la hoja de ruta que este debe seguir. Asimismo,
suelen llevar indicadores de progreso, los cuales se deben cumplir en un tiempo de
ejecucion va de tres a cinco afios. Estos objetivos estratégicos deben tener como
horizonte a la visidn de la empresa.
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3.4.3 Metodologia de planeamiento comercial

El plan de marketing lleva en marcha las herramientas del marketing mix, con el fin de

definir las politicas que se pueden implementar en la empresa para alcanzar los objetivos

propuestos. Comprende el andlisis de estas estrategias con los resultados obtenidos del

estudio de mercado. Todas estas acciones deben ser coherentes y deben estar coordinadas

para ser consecuentes con los objetivos de marketing establecidos. Para garantizarlo, de

acuerdo con Monferrer (2013) se debe establecer:

e Producto: Se considera la descripcidn general del producto:

Dimensiones: Producto basico, producto real y producto aumentado.
Clasificacion: Bienes, durabilidad, tipo de usuario y bien de consumo.

Descripcion de la marca: Sirve para identificar al producto y diferenciarlo de sus
competidores.

Descripcion del logo.
Descripcion del envase: Envase primario, secundario y embalaje.

Decisiones de etiqueta: Comprende la leyenda, elementos descriptivos vy
estampados adheridos al producto, con el fin de informar sus caracteristicas.

e Precio: El precio del producto se fija dependiendo de los costos de produccion (limite

inferior) y del valor percibido por los usuarios encuestados. El método por usar es el

método basado en el costo, que se centra en los costos que posee la empresa con el

fin de fijar los precios finales de los productos. Se utiliza el método del coste mas

margen, el cual supone afiadir un margen de beneficio al coste total unitario del

producto.

Para determinar el precio segun el método basado en costos se utiliza la ecuacién (2)

(Monferrer, 2013). Con este método, la empresa analiza el producto como suma la de

elementos, fijando el precio en funcién de los costos de produccién.

CF
CTU = CVI + P PV = CTU + margen sobre el costo (2)

Donde:

CTU = Costo Total Unitario

CVU = Costo Variable Unitario

CF = Costos Fijos

PP = Produccion Planificada

PV = Precio de Venta



51

Plaza: Buscar poner el producto a disposicion del consumidor final, comprende:

Descripcion de intermediarios: Mayoristas y minoristas.
- Estructura del canal: Dimensién vertical y horizontal.

- Diseno del canal: Condiciones para el desarrollo de la estructura del canal, estos
factores son: Entorno, competencia, consumidores y el producto.

- Distribucién fisica (Gestion de logistica): Es el conjunto de actividades que se
ocupan del manejo y el movimiento de bienes dentro de la organizacién y de los
canales. Se concreta en el procesamiento de pedidos, almacenamiento, gestién de
existencias y transporte.

Promocidn: Tiene como objetivo informar la existencia del producto, asi como sus
ventajas, caracteristicas y la necesidad que satisface. Comprende la descripcion de:

- El instrumento: Publicidad, promocién de ventas, relaciones publicas, venta
personal o marketing directo.

- Estrategia de campaiia publicitaria: Se busca la notoriedad del producto en cuanto
a existencia, ventajas y adquisicion.

3.4.4 Metodologia de disefio de planta

El disefio de planta permite obtener la informacion necesaria para la realizacion del

producto final, localizacién y disposicion en planta. Las etapas que comprende el disefio de

planta del presente proyecto son:

Descripcion del proceso: En esta etapa se describen los procesos a seguir para la
elaboracion de la mermelada de arandanos, teniendo en cuenta una serie de
pardmetros como temperatura, grados brix, acidez, y cantidad de masa.

Se realiza un diagrama de flujo, herramienta que permite visualizar con mayor facilidad
los procesos por los que deben pasar los insumos hasta convertirse en el producto
final. En esta seccidn se realiza un balance de materiales para comprobar la masa
resultante de producto. La simbologia utilizada se puede observar en la Figura 8.

Operacion

Inspeccion

Transporte

Demora

Almacenamiento

Combinada

B4V N

Figura 8. Simbologia para el diagrama de flujo de un proceso
Fuente: Apuntes del curso Productividad Operativa (PO)
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Capacidad de produccidn: En esta etapa se determina la capacidad diaria, mensual y
anual de produccién de mermelada de arandanos. Teniendo en cuenta la demanda
calculada en el estudio de mercado, la disponibilidad de tecnologia y los recursos
necesarios.

Materia prima e insumos: En esta etapa se definen la materia prima e insumos
necesarios para la elaboracién de la mermelada de arandanos. Especificando las
cantidades necesarias de cada uno para la elaboracion de 1 batch, y su requerimiento
mensual. Asi como también se nombran los proveedores de cada insumo.

Magquinaria y equipos: En esta etapa se presentan las especificaciones técnicas de las
maquinarias y equipos necesarios para cada proceso. Estas especificaciones se
encuentran resumidas en tablas, las cuales contienen una fotografia de las
maquinarias o equipos.

Mano de obra: En esta etapa se describe la disponibilidad de mano de obra existente
en Piura, y los puestos necesarios para la produccion de mermelada a partir de
arandanos de descarte.

Disposicion en Planta: Para elaborar la disposicion en planta del proyecto se deben
identificar las areas funcionales del proceso con un diagrama de operaciones, realizar
la tabla y el diagrama de interrelaciones, con el fin de obtener informacion relativa de
una seccion respecto a otra, para luego hacer un dimensionamiento de esas
superficies. El procedimiento por seguir de acuerdo con Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega,
M (2008) es:

- ldentificacion de dreas funcionales: Descripcion de las areas que la planta necesita
teniendo en cuenta el diagrama de operaciones del proceso.

- Tabla de interrelaciones: Es una herramienta que sirve para integrar los servicios
anexos, los servicios productivos y operacionales, permitiendo integrar en la
disposicion a los servicios y oficinas. Segun la Tabla 11, el cédigo representa la
escala de valores para la proximidad de las actividades quedando indicadas por las
letras A, E, I, O, U, X, XX; donde cada una tiene el siguiente valor:

Tabla 11. Escala de valores

Cadigo Proximidad Color N2 de Lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas
0] Normal Azul 1 recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1zig zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig zag

Fuente: Apuntes del curso Diseiio de Operaciones (DOP)



53

Diagrama de interrelaciones: A partir del andlisis anterior se puede configurar la
distribucidn en planta con el esquema presentado en la Figura 9.

Figura 9. Esquema del diagrama de interrelaciones
Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. & Noriega, M. (2008)

Cada casillero indica el valor de proximidad y el nimero del motivo que sustenta el
valor de proximidad escogido (Ver Figura 10), con respecto a la lista de razones
para el sustento del valor de proximidad y, se elabora de manera independiente
segun las consideraciones del proyecto.

> Valor de proximidad

El nimero del motivo que
"Ly sustenta el valor de

proximidad elegido

Figura 10. Casillero del diagrama de
interrelaciones

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. & Noriega, M.
(2008)

Dimensionamiento de superficies: Definidas las estaciones de trabajo se
determinan las areas a considerar en la planta. Para ello se utilizard el Método
Guerchet, donde se calculan los espacios fisicos que se requieren para establecer
la planta. Es necesario identificar el numero total de maquinaria y equipo
(elementos estaticos) y el nimero total de operarios y equipos de acarreo
(elementos moéviles). Para cada elemento, la superficie total necesaria se calcula
segln la ecuacion (3), como la suma de tres superficies parciales (Diaz, B. , Jarufe,
B. & Noriega, M., 2008).

St = n = (Ss + Sg + Se) (3)
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Donde:

St = Superficie total

Ss = Superficie estatica

Sg = Superficie de gravitacién

Se = Superficie de evolucién

n = Numero de elementos mdviles o estaticos de un tipo.

. Superficie estatica (Ss): Corresponde al area de terreno que ocupan los muebles,
maquinaria y equipo. Se calcula segun la ecuacién (4):

Ss=1x*a (4)

Donde:
| = Largo
a = Ancho

. Superficie de gravitacién (Sg): Corresponde a la superficie utilizada por el obrero
y por el material acopiado para las operaciones en curso. Se calcula segun la
ecuaciodn (5), para cada elemento se multiplica la superficie estatica por el nUmero
de lados a partir de los cuales la maquinaria o equipo debe ser utilizada.

Sg=Ssx*N (5)

Donde:
Ss = Superficie estatica
N = Numero de lados

. Superficie de evolucién (Se): Corresponde a la reserva entre los puestos de trabajo
para los desplazamientos del personal, equipo, medios de transporte y salida de
producto terminado. Se calcula segun la ecuacion (6), para eso se utiliza un factor
“k” conocido como coeficiente de evolucién, el cual representa una medida
ponderada de la relacidon entre las alturas de los elementos madviles y los elementos
estaticos.

Se = (Ss + Sg) * k
H (6)

k:2>r<h

Donde:
Ss = Superficie estatica

Sg = Superficie de gravitacion
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k = Coeficiente de evolucidon
H = Altura media de elementos maviles
h = Altura media de elementos fijos

De acuerdo con Sule (2001), para la distribucién para las oficinas se considera la
distribucién de la Tabla 12.

Tabla 12. Distribucion de oficinas

Oficina Descripcion Unidad
Ejecutivo Principal 23-46 m?
Ejecutivo 18 -37 m?
Ejecutivo Junio 10-23 m?
Mando Medio 7.5-14 m?
Oficinista 45-9 m?
Estacidn de trabajo minima 4.5 m?

Fuente: Sule (2001)

Diagrama de bloques: Consiste en determinar cdmo distribuir las superficies de
cada area de la empresa en el area disponible, y debido a que cada fabrica tiene
sus casuisticas, es una problematica empirica. No existe una solucidn Unica para
esta parte del proceso. Es por esta razén que se presentan varias opciones,
tomando como base al Diagrama de Interrelaciones, como solucién a la disposicidon
interna de la planta. Estas soluciones son los Diagramas de Bloques.

Como su nombre sugiere, es un diagrama de bloques dispuestos de tal forma, que
se ajusta a los requerimientos légicos evaluados y a las condiciones de la planta.
No son estaticamente apreciables y, ademas, este no es el ultimo paso del proceso
para la determinacién de la disposicidn en planta.

Factores modificatorios y limitaciones practicas: Son las consideraciones que hay
que tener en cuenta con respecto al usuario final (mano de obra calificada y no
calificada), ventilacién, mantenimiento de equipos, junto a las condiciones reales
qgue implicaria implementar la infraestructura propuesta. Estos modifican a los
diagramas de bloques y se ajustan para ser layouts.

Layouts alternativos: Son los diagramas de bloques rectificados en funcién de los
factores modificatorios y limitaciones practicas. Se presentan entre dos o tres
opciones a mas. Estos serdn sometidos a la evaluacién multicriterio para
determinar la disposicién final. Son estéticamente apreciables y pueden estar
escalados.

Evaluacion multicriterio: Es la siguiente operacién luego de la determinacién de
layouts alternativos. Este es el punto crucial de la disposicién en planta. Se emplea
una matriz, para evaluar a cada layout, asignandoles pesos ponderados a cada
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criterio que se crea conveniente. Por ejemplo, la facilidad de vigilancia o la
oportunidad de robo. Luego de esta operacion, se dan los ajustes finales para
finalmente, obtener la disposicidon en planta mas adecuada.

e Localizacidon: En esta etapa se define la ubicacidn de la planta, teniendo en cuenta el
tamafio de area que ocupa, la disponibilidad de energia eléctrica, la disponibilidad de
mano de obra y la cercania a los clientes. Se utiliza como herramienta la aplicacidon
Google Maps.

3.4.5 Metodologia de estructura organizacional

Es la forma en la cual una empresa va a gestionar todos sus procesos. Sirve para
mapear el flujo de informacién dependiente e independiente dentro de la organizacién, el
cual es de gran utilidad para evaluar el desempefio por area singular. Es usual que esté en
constante mejora continua, porque los procesos y la necesidad cambian con el pasar del
tiempo, y la empresa tiene que actualizarse y adaptarse a los nuevos cambios.

La estructura organizacional puede ser de tres tipos:

e Jerarquica: Todas las entidades estan subordinadas a una, que no lo esta. Por ejemplo,
el Consejo de Ministros del Perq.

e Matricial: El personal trabaja en multiples proyectos, pero cada proyecto tiene un solo
director. Por ejemplo, una consultoria.

e Funcional: Sigue la cadena de valor de Porter. Es la tradicional que predomina en la
industria. Agrupa areas de los procesos de las empresas. Por ejemplo, el Coca-Cola.

Para el disefio de la planta, la estructura organizacional mas adecuada es la funcional.
Esta estructura genera ventaja en facilidad en cuanto al control y monitoreo de procesos vy,
genera una respuesta agil para para eventuales planes de contingencia para imprevistos.

Através de un organigrama se explica la estructura jerarquica de laempresa de manera
clara y objetiva. A su vez, el Manual de Organizacién y Funciones ayuda a describir
detalladamente las funciones, responsabilidades, personas subordinadas, perfil y nivel de
educacion por cada puesto de trabajo diferente dentro de cada area de la empresa.

3.4.6 Metodologia de andlisis economico-financiero

Se realiza una evaluacidén financiera para conocer la rentabilidad del proyecto. Dicha
evaluacion incluye los preparativos y las proyecciones futuras del mismo, en un horizonte de
tiempo determinado. A continuacién, se detallan y explican los puntos mas importantes de
este analisis:

e Presupuestos: Se llevan a cabo los presupuestos necesarios para determinar el flujo
econdmico del proyecto.
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- Presupuesto de inversion: Calculo del desembolso inicial dirigido a la adquisicién
de activos tangibles (maquinaria, equipos, herramientas, muebles e inmuebles),
necesarios para empezar las operaciones del negocio. Se detalla el precio de venta
y la cantidad del activo requerido.

- Presupuesto de ingresos: Tomando como base el estudio de mercado y la
estacionalidad del producto, se hace una estimacidn de la cantidad de unidades
gue se venderian y una proyeccion del precio de venta de estas. De esta forma, se
calculan los ingresos mensuales esperados en el periodo de un afio.

- Presupuesto de costos y gastos: Cdlculo de los costos y gastos mensuales
necesarios para la venta del producto. Se toman en cuenta los costos directos,
desembolsos relacionados a la fabricacion de los productos vendidos (materia
prima y mano de obra directa), y los costos indirectos, que incluyen los demas
costos y gastos (mano de obra indirecta, gastos administrativos y gatos de ventas).
Ademas, se realiza un presupuesto de gastos preoperativos, en el que se detallan
los gastos de tramites necesarios para el inicio de operaciones y constitucion de la
empresa, como gastos legales, licencias de funcionamiento, entre otros.

Punto de equilibrio: Se hace el célculo de este pardmetro financiero, que representa
el nivel de ventas minimo en el que los ingresos son iguales a los costos. Para calcular
el punto de equilibrio se determina el costo fijo total, el precio venta unitario y el costo
variable unitario. Finalmente, se calcula haciendo uso de la siguiente ecuacién (7)
(Meza Orozco, 2013).

Punto d ilibrio = CrT (7)
unto de equilibrio. = Frm—r

Donde:

CFT = Costo fijo total

PV = Precio de venta unitario
CVU = Costo variable unitario

Flujo econémico: Se calculan los flujos de caja para el horizonte de tiempo establecido.
Para el calculo de los flujos econdmicos se determina la depreciacién de los activos
tangibles, y las tasas anuales de crecimiento de las ventas e inflacién. Se toma como
referencia un afo anterior al inicio de operaciones, en el que se consideran los flujos
negativos de la inversion total y el capital de trabajo establecido. Para el resto de los
afios del periodo establecido, se calculan el total de ingresos, costos directos, gastos
administrativos y gastos de ventas. Los gastos preoperativos se consideran en el primer
afio de operaciones. De esta forma, haciendo uso de la depreciacion se calculan los

impuestos y finalmente los flujos econdmicos anuales.
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Evaluacion econdmica y financiera: Se analiza la conveniencia de llevar a cabo el
proyecto, mediante el calculo de los principales indicadores de rentabilidad; el valor
actual neto, la tasa interna de retorno y el periodo de recupero de capital; haciendo
uso de los flujos calculados anteriormente.

- Valor actual neto (VAN): Actualiza el valor de los flujos calculados a una
determinada tasa de descuento. Se evalua si el valor obtenido es mayor, igual o
menor que cero. Si es mayor que cero, significa que habra una ganancia y se
recomienda realizar el proyecto; un valor igual que cero, muestra que no se
obtendran ganancias ni pérdidas con la realizacidon del proyecto; vy si el valor es
negativo, se recomienda que el proyecto no se lleve a cabo. El valor actual neto se
calcula utilizando la ecuacién (8) (Meza Orozco, 2013).

Fq F; F3 Fy Fs

VAN:_H_(1+i)1+(1+i)2+(1+i)3+(1+i)4+(1+i)5

(8)

Donde:

| = Inversidn total

F, = Flujo neto en el periodo n
i = Tasa de descuento

- Tasa interna de retorno (TIR): Complemento del analisis del valor actual neto, es
aquella tasa de descuento que hace que su valor sea cero. Como criterio se evalua
gue la tasa interna de retorno obtenida sea mayor que el costo de oportunidad del
capital, para que el proyecto sea conveniente. Se calcula igualando el VAN a cero
en la ecuacion (8) (Meza Orozco, 2013).

- Periodo de recupero de capital: En base a los flujos obtenidos se calcula el nUmero
de periodos (afos) en el que se recuperaria la inversion. Se evalia como
complemento de los indicadores anteriores.

Analisis de sensibilidad: Se somete al proyecto a tres distintos escenarios; diferente
tasa de descuento, menor demanda de mermelada y menor precio de venta del
producto; y se hace el calculo de los nuevos flujos de caja, valor actual neto (VAN), tasa
interna de retorno (TIR) y periodo de recupero de capital; para cada uno de estos. Se
evalla su rentabilidad ante estas posibles variables.

- Tasa de descuento: Se evalla el proyecto ante un escenario pesimista,
aumentando la tasa de descuento de manera que siga siendo rentable y se obtenga
una utilidad.

- Demanda de envases de mermelada: Se evalla el proyecto con una demanda
minima de envases de mermelada, con la cual siga siendo rentable y se obtenga
una utilidad.
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- Precio de mermelada: Se evalla el proyecto con un precio de venta unitario
minimo, con el cual siga siendo rentable y se obtenga una utilidad.

e Fuentes de financiamiento: Se determina la estructura de financiamiento, evaluando
las fuentes existentes; inversionistas angeles, financiacién FFF (Friends, Family and
Fools), préstamos bancarios, incubadoras, recursos propios, entre otras.






Capitulo 4
Estudio de mercado

En este capitulo se determina y analiza el publico objetivo al que debe dirigirse la

mermelada de ardndanos endulzada con stevia. Esto se logra utilizando la metodologia de

estudio de mercado.

4.1 Objetivos del estudio de mercado

Los objetivos que se persiguen a través de este estudio de mercado son:

Segmentar el mercado teniendo en cuenta variables como la edad y lugar de
residencia.

Conocer el porcentaje de aceptacion del producto por el publico objetivo.
Determinar la demanda potencial del producto.

Conocer los habitos de compra de mermelada del publico objetivo: frecuencia de
compra, lugar de compra, marcas de productos sustitutos, precios en el mercado,
intenciones de compra.

Definir caracteristicas del producto como tamafio de envase, precio y logo.

4.2 Técnica de recoleccion de datos: Encuesta

Para cumplir con los objetivos del estudio de mercado, se disefid una encuesta

utilizando la herramienta de Google Forms. Esta encuesta se publicd en las redes sociales

indicando que se requiere solo una respuesta por hogary de personas que viven, actualmente,

en la ciudad de Piura. Las preguntas que se usaron fueron:

1.

éUsted o su familia compran mermelada? (Para las personas que marcaron “No”, la
encuesta finalizd en esta pregunta. Para los demas, continud).

Edad
¢En qué distrito de Piura vive?
éCudntos envases de mermelada compra su familia a lo largo de un afio?

¢Dénde suele comprar la mermelada?
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6. ¢Qué marca de mermelada suele comprar?

7. éQué presentacion de mermelada suele comprar?

8. ¢Cudnto paga por la mermelada que suele comprar?

9. ¢Por qué prefiere esa marca de mermelada?

10. éEn su hogar, hay personas que sufren diabetes o sobrepeso?

11. Si apareciera una nueva marca de mermelada de arandanos endulzada con stevia, éla
compraria?

12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por esta mermelada de ardndanos de 350 gramos?
13. ¢Qué logo prefiere?

Por otra parte, para determinar el nimero de encuestas que deben ser utilizadas para
el analisis de resultados se utilizd la ecuacion (1) descrita en el apartado de Metodologia de
estudio de mercado.

Primero, se calculé el tamafio de la poblacion. De acuerdo con los resultados
definitivos de los censos nacionales Piura 2017 elaborado por el INEI, la poblacién total de los
distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre para el afio 2017 fue de 484 475 habitantes.
Este producto va dirigido a personas entre los 15 y 64 afios que viven en zonas urbanas de
estos distritos, por lo tanto, el mercado se redujo a 319 195 personas (INEI, 2017). Asimismo,
el producto debido a su precio se dirige a los niveles socioeconémico A, By C, que suman el
32.2% de la poblacion piurana (APEIM, 2020), disminuyendo el mercado a 102 781 personas.
Sin embargo, se necesita la poblacion para el afio 2021, por lo tanto, se considerd un
incremento anual del 3%, resultando un mercado de 115 681 personas.

Se tomd un nivel de confianza de 95% que resultd en un valor de Z = 1.96, con un
margen de error de 5%. Al no conocer la probabilidad de aceptacidn del proyecto, se utilizd
un valor de p igual a 50% que maximiza el tamafio muestral.

3 115 681 * 1.96% = 0.5 * 0.5
1= 0,052« (115681 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

= 382.89 =~ 383 personas

El tamafio de muestra debe ser como minimo de 383 personas.
4.3 Analisis de resultados

A partir de las encuestas recopiladas, se procede a presentar y analizar sus resultados.
Las personas encuestadas suman un total de 463. Sin embargo, se reducen a 384 después de
la primera pregunta, que discrimina a aquellas que no compran mermelada en su hogar. Las
personas que pudieron continuar con la encuesta, es decir, aquellas que en su hogar si se
compra mermelada, representan un porcentaje mayor al 80% del total de personas que
accedieron a completar la encuesta (Ver Figura 11).
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¢Usted o su familia compran mermelada?

= No
= Sj

Figura 11. Pregunta 1: ¢ Usted o su familia compran mermelada?

Fuente: Elaboracion propia

4.3.1 Segmentacion de mercado

La segunda y tercera pregunta fueron realizadas con fines descriptivos para conocer
en qué rango de edades se encuentran las personas en cuyos hogares se compra mermelada
(Ver Figura 12) y dénde residen (Ver Figura 13). Entre las personas encuestadas, cerca del 72%
tienen entre 21 y 50 afios. Ademas, Piura resulta ser el distrito en el que residen mas del 60%
de encuestados. Esto nos da una idea de algunas caracteristicas demograficas del publico
potencial que adquiriria la mermelada de ardandanos.

Asimismo, a través de la pregunta 10, se obtiene que en cerca de la mitad de los
hogares piuranos encuestados (44.49%) viven personas que sufren diabetes o sobrepeso (Ver
Figura 14). Por consiguiente, se puede concluir que estas personas deben tratar de consumir
productos bajos en azucar, lo que le brinda una gran ventaja a la mermelada de arandanos al
ser endulzada con stevia y formar parte de los productos de consumo tradicional.

Edad

= Entre 15 y 20 afios
= Entre 21 vy 30 afios

Entre 31 y 50 afios
= Mayor a 50 afios

Figura 12. Pregunta 2: Edad
Fuente: Elaboracion propia
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¢{En qué distrito de Piura vive?

= Castilla
= Piura
Veinteséis de Octubre

Figura 13. Pregunta 3: ¢En qué distrito de Piura vive?
Fuente: Elaboracion propia

¢En su hogar, hay personas que sufren diabetes
o sobrepeso?

=No
= Sj

Figura 14. Pregunta 10: ¢En su hogar, hay personas que sufren
diabetes o sobrepeso?
Fuente: Elaboracion propia

De esta manera, se logra segmentar el mercado piurano por las siguientes variables:

Variables demograficas

Género: Indistinto.
Edad: 15 — 64 afos.
Zona: Urbana.

Lugar geografico: Departamento = Piura, Provincia = Piura y Distritos = Piura, Castilla y

Veintiséis de Octubre.

Variables Socioecondmicas

Nivel socioeconédmico: A, By C.



65

Variables psicograficas

e Costumbres: Comprar en supermercados.

e Habitos: Consumir en el hogar al menos un envase de mermelada al afio.

Variables conductuales

¢ Nivel de lealtad en la compra: Media/alta.

e Beneficios buscados: Buen sabor, mermelada libre de azucar.

4.3.2 Determinacion del publico objetivo

De acuerdo con la informacidn anterior, para el afio 2021, el mercado potencial se
reduce a 115 681 personas entre los 15 y 64 anos de los NSE A, B y C que viven en las zonas
urbanas de los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre. Asimismo, para estimar el
mercado disponible (Ver Tabla 13), se ponderan los resultados de la pregunta 11 (Ver Figura
15), con el fin de hallar la cantidad de personas que compraria la mermelada de arandanos.
Analizando los resultados de la encuesta, el porcentaje de aceptacion del producto es mayor

al 80%.

17.71%
(68)

Si apareciera una nueva marca de mermelada de
arandanos endulzada con stevia, ;la compraria?
2.34%

(9)

= No
= Si

Tal vez

Figura 15. Pregunta 11: Si apareciera una nueva marca de

mermelada de ardndanos endulzada con stevia, éla compraria?

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 13. Porcentaje del mercado disponible

Respuestas Probabilidad de Compra Cantidad

Cantidad Equivalente

Si 100% 307 307
Tal vez 50% 68 34

No 0% 9 0
Total 384 341

Porcentaje del Mercado Disponible

341/384 ~ 88.80%

Mercado Disponible = Mercado Potencial x
Porcentaje de Mercado Disponible

115 681 x 0.888 = 102 725 personas

Fuente: Elaboracion propia
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El mercado efectivo se determina para conocer la cantidad de personas que
pertenecen al mercado disponible, es decir, que comprarian el producto, pero que también
presentan las condiciones idéneas para adquirirlo. En este caso, el 78.65% de encuestados
estarian dispuestos a pagar entre S/10y S/15, el 18.49% pagarian entre S/16 y S/20y solo el
2.86% pagaria un precio mayor (Ver Figura 16). Esto concuerda con el posible precio del
producto (S/12), por lo tanto, el mercado disponible es igual al mercado efectivo: 102 725
personas.

éCuanto estaria dispuesto a pagar por esta
mermelada de arandanos de 350 gramos?

2.86%

= Entre S/10y S/15
= Entre S/16 y S/20
Mayor a 5/20

Figura 16. Pregunta 12: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por
esta mermelada de ardndanos de 350 gramos?
Fuente: Elaboracion propia

Por dUltimo, para determinar el publico objetivo, se ha estimado de manera
conservadora una tasa de mercado objetivo igual a 6.8%. El publico objetivo seria el mercado
efectivo multiplicado por la tasa de mercado objetivo, resultando 6986 personas.

Para cuantificar la demanda potencial de envases, se ponderan las respuestas de la
cuarta pregunta que indica la frecuencia de compra anual de mermelada (Ver Figura 17). Sin
embargo, solo se consideran aquellas que estan dispuestas a comprar el producto, es decir,
375 personas (Ver Tabla 14).
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¢Cuantos envases de mermelada compra su familia a lo largo
de un ano?
60
(13. 54%) 3, 02%)

50 41
2 (10. 94%) (10.68%) 37 (10. 68%)
B 40 (9.64%)
8 (8. 59%)
< 30
§ 20 (4 69%)
z 10 2 34%)

© 78%) (. 26%) (. 52%)(0 26%)
0
4 5 10
N° envases
14
3. 13%)

12 (2. 86%)
3

10
® @ oa%)
» 8
L 5
e 6 (1.30%)
o ik (0. 78%) (©. 78%) 2 2
> (052%) 1 1 1 (0.52%)

2 © 26%) (0.26%) (0.26%) (0.26%)

0 l = = i3 l

40 42 48 50 70 100
N° envases

Figura 17. Pregunta 4: ¢{Cudntos envases de mermelada compra su familia a lo largo de un
afo?
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 14. Ponderacién anual de la compra de envases de mermelada

Cantld:i\d de Cantidad de personas Cantidad de ..
personas dispuestas . Ponderacion
dispuestas a comprar envases
a comprar la (envases al
la mermelada de comprados al .
mermelada de X N ano)
, arandanos/Total aino
arandanos
4 0.0107 1 0.0107
41 0.1093 2 0.2187
33 0.0880 3 0.2640
39 0.1040 4 0.4160
37 0.0987 5 0.4933
49 0.1307 6 0.7840
9 0.0240 7 0.1680
17 0.0453 8 0.3627
3 0.0080 9 0.0720
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Cantidad de

. Cantidad de personas Cantidad de .,
personas dispuestas . Ponderacion
dispuestas a comprar envases
a comprar la (envases al
la mermelada de comprados al .
mermelada de , o ano)
, arandanos/Total aino
arandanos

40 0.1067 10 1.0667

1 0.0027 11 0.0293

50 0.1333 12 1.6000

2 0.0053 13 0.0693

1 0.0027 14 0.0373

12 0.0320 15 0.4800

1 0.0027 18 0.0480

8 0.0213 20 0.4267

11 0.0293 24 0.7040

3 0.0080 25 0.2000

3 0.0080 36 0.2880

2 0.0053 40 0.2133

1 0.0027 48 0.1280

5 0.0133 50 0.6667

1 0.0027 70 0.1867

2 0.0053 100 0.5333

Total 375 100% 9.4667

Fuente: Elaboracién propia

Entonces, el consumo anual promedio de mermelada de ardndanos endulzada con

stevia de 350 gramos sera de 9.47 envases por cada persona del publico objetivo. De esta

manera, se obtiene que la demanda potencial anual seria de 66 158 envases de mermelada

de arandanos, es decir, 5513 envases al mes.

4.3.3 Competidores

Se consideran como competidores a las empresas dedicadas a la produccion y/o

comercializacién de mermelada de arandanos dietética. En la Tabla 15 se pueden observar

todas las marcas actuales que se venden en los supermercados y tiendas naturistas del Perd.

Sin embargo, la mayoria de estas marcas de mermelada solo se distribuyen en Lima, por lo

que no habria gran competencia en Piura.

Tabla 15. Marcas de mermeladas de arandanos dietéticas en el Peru

N Contenido . C
Marca Descripcidn del producto heto Precio Distribucion
. Mermelada libre de cualquier aditivo
Berries uimico a base de arandanos
del g ’ 340 g S/20.50 Delivery
Per frambuesas, zarzamoras, @ manzana,

canela, zumo de limén y panela organica.
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Contenido

Marca Descripcion del producto neto Precio Distribucion
M i y T p Deli -

Polaner errT1e ada de arandanos libre de azucar 369 g 5/18.30 e |very/rec010
con fibra. en tienda

Helios M?rmelad? dl.etetICE? de arandanos sin 280 g 5/13.99 ellvery/reCOJo
azucares anadidos, ni gluten. en tienda

Mermelada de arandanos con chia y
Kusi endulzada con stevia, libre de gluteny de 230¢g S/8.09
insumos genéticamente modificados.

Delivery/recojo
en tienda

Mermelada dietética de arandanos con

fruta 100% natural, endulzada con

stevia. Contiene fibra prebiética, zinc y 330g S/29.90
vitamina zinc. Bajo indice glucémico vy

caldrico.

Delivery/recojo
en tienda

Crema
& Nata

Fuente: Elaboracidn propia a partir de Plaza Vea (2020) y Tottus (2020)

4.3.4 Precios en el mercado

Los precios dependen de la marca, sabor, presentacion y contenido neto de la
mermelada. Para el caso de las mermeladas de arandanos dietéticas que se comercializan en
el Peru, los precios se pueden observar en la Tabla 15. Sin embargo, para el mercado general
de mermeladas, hay diferentes precios (Ver Tabla 16):

Tabla 16. Precios en el mercado de mermeladas

Marca Sabor Presentacion Contenido Precio
neto

Vaso de vidrio 320¢g S/4.20
Al Fresa Frasco de vidrio 1kg S/9.80
Doypack 850¢g S/7.80
Vaso de vidrio 320¢g S/4.50
Bell’s Fresa Frasco de vidrio 1kg $/10.40
Doypack 1kg S/9.60
Pote de plastico 350g S/4.50

Fresa Lo
Frasco de vidrio 1kg S/10.90

Compass . -
Mandarina Frasco de vidrio 240 g S/5.60
Sauco Frasco de vidrio 240 g S/7.90
Danish Garden Frutas del Bosque Frasco de vidrio 340 g S/8.20
D’Marco Fresa/Naranja/Pifia y papaya Frasco de vidrio 210 5/9.29
: y papay Frasco de vidrio 470 g $/16.79
Doypack 100 g S/1.49
Fanny Fresa Pote de plastico 320g S/5.40
Frasco de vidrio 310¢g S/5.40
) Vaso de vidrio 310g S/4.90

Gloria Fresa

Pote de plastico 320g S/5.50
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Marca Sabor Presentacion Contenido Precio
neto

Doypack 800g S/9.00

Frasco de vidrio 1kg S/11.90

Naranja/Albaricoque/Pifia y
Mango
Fuente: Elaboracion propia a partir de Plaza Vea (2020) y Tottus (2020)

St. Dalfour Frasco de vidrio 284 g S/17.90

En la octava pregunta, los encuestados respondieron cuanto dinero destinan para la
compra de la mermelada de su preferencia (Ver Figura 18). Solo el 35% paga un precio mayor
a S/10 y cerca del 55% gastan entre S/5 y S/10. Este gran porcentaje se deberia a que
consumen mermeladas convencionales endulzadas con azucar. Asimismo, ese ultimo
porcentaje representaria una dificultad, ya que, el precio de la mermelada que se desea
ofrecer es mayor a S/10 debido a los multiples beneficios que ofrece. Sin embargo, el
porcentaje de aceptacion del producto es mayor al 80% (Ver Figura 15) y, los encuestados que
si estarian dispuestos a comprar el producto, también estan dispuestos a pagar un precio
mayor (Ver Figura 16).

¢;Cuanto paga por la mermelada que suele
comprar?

6.51%  10.429%

= Menos de S/5

= Entre S/5y S/10
Entre S/11 y S/15

= Mayor a S/15

28.39%

Figura 18. Pregunta 8: ¢Cudnto paga por la mermelada que
suele comprar?
Fuente: Elaboracion propia

4.3.5 Productos sustitutos

Los productos sustitutos son las mermeladas convencionales que ya se encuentran
posicionadas en el mercado. En la Tabla 16 y en la Figura 19 se pueden observar las marcas
mas comunes de mermeladas que se compran en Piura: el 50.78% de encuestados piuranos
consumen mermelada Gloria y, luego, le sigue la marca Fanny con un 22.14%. Se podria decir
que Gloria abarca la mitad del mercado piurano en cuanto a mermeladas tradicionales.
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¢Qué marca de mermelada suele comprar?
195
(50.78%)
wn
o
g
S
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3 (22.14%)
o 41
°_(10.68%) 15 20 14
= 9 1 3 [+)
3.91% (5:21%) 1 659
I (2-2%)( - ) (0.26%) (0.78%) m (0.26%) 385%)
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Figura 19. Pregunta 6: ¢ Qué marca de mermelada suele comprar?

Fuente: Elaboracidon propia

También, se quiso conocer las intenciones de compra de estos productos sustitutos. A
través de los resultados de la novena pregunta (Ver Figura 20), se puede concluir que, al
momento de comprar una determinada mermelada, los piuranos toman en cuenta, primero,
el sabor que les gusta; segundo, que sea de una marca reconocida y; tercero, un precio justo.
Que tomen en cuenta la marca, coincide con el hecho de que la mitad de encuestados
compren mermelada Gloria, la cual es una empresa muy reconocida. A su vez, existe un
pequefio porcentaje (3.46%) que prefiere que su mermelada sea libre de azucar.

¢ Por qué prefiere esa marca de mermelada?

3.46%

3.25%

= Marca reconocida

11.18% = Buen Sabor

Precio éptimo
= Unica en el lugar de compra

= Ofrece mermelada libre de
azucar

Figura 20. Pregunta 9: ¢Por qué prefiere esa marca de
mermelada?
Fuente: Elaboracion propia

Otro dato importante que se recopild de estos productos sustitutos es la presentacién
gue se suele comprar, en cuanto a contenido neto. Los resultados son muy parejos entre las
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presentaciones de 200, 350 y 1 000 gramos, predominando por poco la mermelada de 350
gramos con un porcentaje de 38.02% (Ver Figura 21).

¢Queé presentacion de mermelada suele
comprar?

6.77%

= 100 gramos

= 200 gramos
350 gramos

= 1000 gramos

Figura 21. Pregunta 7: ¢ Qué presentacién de mermelada suele
comprar?
Fuente: Elaboracion propia

4.3.6 Canales/mecanismos de distribucién

De acuerdo con los datos recopilados, cerca del 80% de piuranos prefiere comprar la
mermelada en supermercados (Ver Figura 22). Esto describe las costumbres del publico
potencial. Sin embargo, también existen otros canales de distribucién de la mermelada como
las bodegas, panaderias, mercados, tiendas naturistas, etc.

:Donde suele comprar la mermelada?

1.82% = Bodega
' = Mercado
Panaderia

= Supermercado

Figura 22. Pregunta 5: ¢ Ddnde suele comprar la mermelada?
Fuente: Elaboracion propia

Por ultimo, se pregunté sobre su preferencia con respecto al logo de la mermelada de
arandanos, resultando ganador la opcién 1 (Ver Figura 23). Esta informacién es util para el
capitulo de Plan Comercial.
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éQue logo prefiere?

44 Ty,
¢

»

DELIBERRIES

hz&ﬂta

= Opcidn 1
= Opcion 2

Figura 23. Pregunta 13: ¢ Qué logo prefiere?
Fuente: Elaboracion propia







Capitulo 5
Plan estratégico

En este capitulo se detallan los principales procesos del plan estratégico para la
elaboracidn de la mermelada de ardandanos endulzada con stevia. Uno de los puntos que se
tratan es la especificacién de la visién, misidn y valores del proyecto. También se realiza el
anadlisis FODA y la estrategia competitiva.

Se concluye con la especificacion de los objetivos estratégicos en funcidon de la
estrategia competitiva.

5.1 Vision, misién y valores

e Vision: Ser la empresa productora de mermelada de arandanos libre de azicar nimero
uno del mercado nacional peruano, preferida y reconocida por brindar una opcién
saludable a la dieta familiar.

e Mision: Ser una empresa productora de mermelada de arandanos endulzada con
stevia.

e Valores: Son las directrices que guiaran el actuar de cada uno de los miembros de la
empresa. Entre los valores mas relevantes se encuentran la honestidad,
responsabilidad y trabajo en equipo.

5.2 Analisis FODA
Fortalezas
e Esun producto saludable apto para todo publico.
e Sistema de produccidn simple y de facil mantenimiento.
e Fuerte conocimiento de los aspectos técnico-tedricos del sistema de produccion.

Oportunidades

e Crecimiento del mercado de cultura fitness a nivel nacional.
e Incremento del volumen de produccidn local de arandanos.

o Crecimiento del mercado de frutos del bosque y productos derivados.
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e Incremento del nimero de personas con diabetes en Piura.

e Crecimiento de nuevos canales de venta online y el e-commerce a nivel local y

nacional.
Debilidades
o Dependencia directa de la empresa proveedora de la materia prima a todo nivel.

e Necesidad de incurrir en gastos publicitarios para posicionar la mermelada “La Azulita”
en la mente del consumidor piurano.

e El sabor a stevia puede no ser de agrado total para el publico objetivo.
o Falta de experiencia en el mercado de la industria alimentaria.

e Alta cantidad de tiempo necesario para la implementacién de la planta de produccion,
haciendo que las condiciones actuales puedan cambiar, por tanto, su viabilidad.

Amenazas
e Alta competencia en el mercado de cultura fitness.

e Incremento de la demanda de fruta alternativa al arandano: la frambuesa, por

ejemplo.

e Alta competencia en el mercado tradicional de mermelada, con empresas ya
consolidadas.

e Aumento del nimero de actividades protocolares para garantizar la bioseguridad y de
regulaciones gubernamentales debido a la pandemia Covid-19.

5.3 Estrategia competitiva

Ofrecer al mercado piurano una opcién saludable para su mesa familiar, diferenciada
por ser una mermelada de alta calidad endulzada con stevia y elaborada con fruta fresca local.

5.4 Objetivos estratégicos

Objetivo general

Gestionar un producto de calidad y reconocido por el publico objetivo debido a su
oferta saludable, dando como resultado un aumento del porcentaje de ventas de 7% anual,

durante los préximos cinco afios.

Objetivos especificos

e Aumentar a tres el numero de certificaciones de calidad internacionales en los
préoximos cinco afos.

e Gestionar dos acuerdos comerciales con los principales supermercados de la ciudad de
Piura, en los préximos cinco afios.
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e Posicionarse entre las cinco primeras marcas de mermelada reconocidas por el publico
objetivo (Ver Figura 19), con un porcentaje de compra del 27% en los préximos cinco

anos.






Capitulo 6
Plan comercial

En este capitulo se determina la estrategia interna del proyecto, segun la metodologia
de plan comercial. Se analizan cuatro variables basicas: Producto, precio, plaza y promocidn.

6.1 Producto
Se busca describir el producto que se va a comercializar en base a:
Dimensiones
Lleva a considerar el todo del producto, se compone de:

e Producto basico: Mermelada a partir de ardandano azul de descarte, endulzada con
stevia.

o Producto real: Lo compone un conjunto de atributos, como: marca, etiquetado,
envase y disefio de la mermelada de ardandano.

e Producto aumentado: Garantia de cambio por producto en mal estado.
Clasificacion
e Bienes: Al ser un producto tangible, se le considera un bien puro.

o Durabilidad: Se le considera como un bien no duradero debido a que con normalidad
se consume rapidamente.

e Tipo de usuario: Es considerado como un bien de consumo, pues se adquiere para
satisfacer las necesidades personales y familiares, a su vez, dentro de las categorias de
bien de consumo, pertenece a la de bien de conveniencia, pues es un producto de uso
comun y de compra frecuente.

Descripcion de la marca

De acuerdo con la investigacion de mercado elaborada en el capitulo 4, en la Figura
23 los encuestados decidieron por el nombre comercial o marca del producto, siendo este “La
Azulita”. Este nombre hace referencia al tipo de ardndano escogido para la elaboracién de la
mermelada, el ardndano azul.
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6.1.1 Logo “La Azulita”

Enla Figura 23, se muestra los resultados de la encuesta de investigacion de mercado
sobre la mermelada a partir de ardndanos de descarte, en donde las personas encuestadas

eligieron el logo 1 con un 70.31% de aprobacion. El logo del producto se muestra en la Figura
24,

Figura 24. Logo del producto
Fuente: Elaboracidon propia

6.1.2 Envase
Descripcidn

e Envase primario: Frasco de vidrio de 370 ml de diametro de 8.1 cm vy altura 9.38
cm, con tapa twist off y cintillo de seguridad. En la Figura 25 se observa el envase que
contiene a la mermelada de arandanos.

Figura 25. Envase del producto
Fuente: Peru SNC (2020)
e Envase secundario: No ocupa de algun material que proteja al envase primario.

e Embalaje: Con el fin de distribuir el producto y asegurar la llegada de este sin dafios,
al consumidor se almacena el producto en cajas de cartdn corrugado de 32x38x28 cm.
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De acuerdo con el didmetro de base del envase del producto, es posible disponer 24
envases en 2 filas de una caja, tal como se muestra en la Figura 26:

38 cm

32cm

QOO
QOO
QOO
QOO

Figura 26. Envases almacenados
Fuente: Elaboracion propia

Decisiones de etiqueta

La etiqueta principal que acompafia al envase estd regida porla Ley N° 28405
(2004), en donde se define el rétulo del producto adherido envase, este debe contener la
informacion de rotulado, siendo esta:

e Nombre del producto: Mermelada “La Azulita”.

Pais de fabricacion: Peru.

e Producto: Perecible.

e Fecha de vencimiento: De acuerdo con el lote de fabricacién del producto.
e Condiciones de conservacion: Lugar fresco, limpio y seco.

e Contenido neto del producto: 350 gramos.

e Lista de Ingredientes: La cantidad de ingredientes que tiene un producto de
mermelada de ardndano se muestran ordenados de forma decreciente. Tal como
muestra la Tabla 17:

Tabla 17. Lista de ingredientes

Ingredientes Cantidad Unidad
Arandanos 0.344 kg
Stevia 0.00276 kg
Pectina 0.00172 kg
Conservantes 0.00008 kg
Acido citrico  0.00144 kg
Fuente: Elaboracion propia
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e Registro Sanitario: Otorgado por Digesa.
e Nombre y dominio legal del fabricante: Elaborado por “Azulita S.A”.

El disefio de la etiqueta en el producto se muestra en la Figura 27:
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Figura 27. Diseno de etiqueta
Fuente: Elaboracion propia

6.2 Precio

El precio del producto se determina segln el método basado en costos utilizando la
ecuacion (2) descrita en el apartado de Metodologia de planeamiento comercial. Segun
Monferrer (2013), con este método la empresa analiza el producto como la suma de

elementos, fijando el precio en funcién de los costos de produccién.

De acuerdo con la Tabla 89 del Capitulo 9: Andlisis Econédmico y Financiero, el costo
variable unitario y costo fijo unitario de producir una unidad de mermelada de arandano
endulzada con stevia es de S/. 2.64y S/. 5.86 (CF/PP), respectivamente. Se ha establecido que
el margen sobre el costo serd del 40% del Costo Total Unitario. Segun los resultados obtenidos

el precio del producto es de S/12.
CTU =2.64+5.86 =5/.85
PV =85+ (85%04)=S/119 = S/.12
6.3 Plaza

Representa las etapas que compone el trayecto del producto, desde su fabricacién

hasta el consumidor final, estas son:

Descripcion de intermediarios

Hacen posible la disponibilidad de los productos en el mercado, se pueden dividir en

mayoristas y minoristas.
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Mayorista: Son los proveedores quienes venden al detallista todo lo necesario para
poder fabricar su producto, es decir materia prima e insumos. En la Tabla 18 se
muestran los mayoristas del producto mermelada “La Azulita”.

Tabla 18. Intermediarios mayoristas

Mayorista Descripcién
Consorcio Carsol JRM Proveedor de arandano de
S.A.C descarte
Fratello-Importaciones Proveedor de insumos: pectina,
GOICOCHEA S.A.C acido citrico y sorbato de potasio.
Elefante Verde Proveedor de stevia

Fuente: Elaboracion propia

Minorista: Son aquellos que distribuyen el producto en el mercado hasta su
consumidor final. Segln la estrategia de venta escogida, el producto se distribuye a los
minoristas que indica la Tabla 19:

Tabla 19. Intermediarios minoristas

Minorista Descripcién

Tottus-Open Plaza Piura Supermercado
Plaza Vea- Real Plaza Piura  Supermercado
Metro-Plaza del Sol Piura Supermercado
Panelay Limén Tienda naturista
Ponte Verde Tienda naturista

Fuente: Elaboracion propia

Estructura del canal

Conformada por una estructura vertical y horizontal.

Estructura Vertical: Viene determinada por el nimero de niveles que existe entre el
fabricante y consumidor, para este caso, segun Monferrer (2013) se considera como
un canal largo (tercer nivel), pues contiene dos intermediarios: mayorista y minorista.

Estructura Horizontal: La amplitud de canal se determina con el nimero de detallistas
que ofrecen el producto a la venta en su etapa final, hasta el consumidor final. De
acuerdo con Monferrer (2013), se sigue una distribucidon selectiva distribuyendo el
producto en tiendas naturistas y teniendo en cuenta la Figura 22, ya que en la encuesta
de investigacion de mercado realizada en el capitulo 4, el 77.34% de las personas
encuestadas escogieron como canal de compra a los supermercados. Es asi como los
detallistas escogidos son los diversos supermercados y tiendas naturistas de la ciudad
de Piura.
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Diseiio del canal

Las condiciones para el desarrollo de la estructura del canal estan determinadas por el

entorno, competencia, consumidores y producto se han desarrollado en el apartado 4.3 del

Capitulo 4, Estudio de Mercado.

Distribucion fisica

Al definir los intermediarios minoristas se establece que ellos realicen la distribucidn

del producto. Para esto se debe concretar:

Procesamiento de pedidos: La cantidad de produccion de mermeladas de arandano
endulzado con stevia se basa en la capacidad de planta (250 envases diarios de 350 g)
y en la demanda del producto.

Almacenamiento: El producto se deposita en cajas de cartén corrugados de 32x38x28
cm en el almacén de productos terminados hasta su comercializacion. Este lugar debe
ser fresco, limpio y seco.

Transporte: Se lleva a través de camiones de distribucion hacia los minoristas para su

venta.

6.4 Promocion

De acuerdo con el segmento de mercado al que va dirigido el producto, los

instrumentos de publicidad a usar son Facebook, Instagram y Google los cuales definen Ia

estrategia de camparia a usar: Estrategia Social.

A través de Facebook Ads e Instagram Ads, se elige el objetivo publicitario adecuado
para aumentar la interaccién con el publico escogido. Se aprovecha la informacién que
se tiene de las personas en estas plataformas como edad, género, datos demograficos,
intereses y comportamientos que representen mejor al sector del mercado escogido.
Se crea el anuncio con el formato que se desee emplear ya sea en imagen o video, se
pueden crear varios anuncios a la vez. Una vez se haya publicado el anuncio esta
herramienta te da la opcidn de hacer un seguimiento del rendimiento de la campaifia,
de esta manera se pude comprobar que anuncio funciona mejor que otro. El precio
por invertir en publicidad digital depende de cuanto se quiere invertir mensualmente
(Facebook, 2020).

Google Ads permite que los anuncios aparezcan cuando alguien busca el producto que
se ofrecen, es decir cuando las personas entran a Google para encontrar ideas sobre
qué comprar o qué hacer, muestra los anuncios en el momento preciso en que alguien
busca productos o servicios como los que se ofrecen por cualquier medio:
Computadora o teléfono. El precio por invertir en publicidad digital depende de cuanto
se quiere invertir mensualmente (Google LLC).



Capitulo 7
Diseino de planta

Dentro de este capitulo se describen todos los procesos para la elaboracién de la
mermelada de arandanos endulzada con stevia. En cada etapa se detallan la materia prima e
insumos necesarios para la producciéon de la mermelada de ardndanos; asi como también, la
maquinaria y equipos necesarios para llevar a cabo la produccion en planta. Se determina la
capacidad de produccidon diaria, semanal y mensual, teniendo en cuenta la tecnologia,
demanda y recursos. Ademads, se describe a grandes rasgos la mano de obra necesaria para
cada proceso.

Finalmente se realiza la disposicion en planta utilizando todas las herramientas y

técnicas necesarias para su correcto desarrollo.
7.1 Descripcion del proceso

La producciéon de mermelada de arandanos endulzada con stevia sigue las siguientes
etapas (Consiglieri & Hurtado, 2017):

La preparacion de los ingredientes consiste en:

e Pesado: El edulcorante, el acido citrico, la pectina, los conservantes y la fruta deben
ser pesados.

e Lavado: Son eliminados todo tipo de microorganismos e impurezas presentes en los
arandanos utilizando agua clorada, para llevar a cabo este proceso se utiliza en una
lavadora industrial.

Posteriormente, los ardndanos son almacenados en baldes de plastico y llevados al

area de mezclado.
La elaboracion de la mermelada consiste en:

e Meazclado: La pectina, el acido, el edulcorante y los conservantes son transportados en
unos baldes y dosificados en su medida correspondiente por un alimentador hacia el
tanque de mezclado.

Los bidones que contienen la pulpa de ardndanos son colocados en una cinta
transportadora cuyo fin es conducir el contenido a una tolva. Todos los ingredientes
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son mezclados en un tanque de acero inoxidable compuesto por hélices opuestas de
agitacion. En dicho tanque se realizara un precalentamiento a 60°C.

Primero se cuece la fruta durante 15 min para poder extraer toda la pectina, junto con
el acido y el azucar, luego se agregaran los conservantes y la pectina.

Coccidn: Se eleva la temperatura del tanque de mezclado hasta un valor entre 90°-
95°C para cocinar la mezcla y se adhieran correctamente todos los ingredientes. La
coccion debe finalizar cuando al extraer una pequeia muestra de mermelada, el
refractdmetro marque entre 65-67 °Brix.

Mantenimiento: La mezcla cocida pasa a un tanque de mantenimiento por medio de
una bomba lobular, con el objetivo de que el edulcorante penetre en la fruta y
mantener la temperatura de la mermelada.

Enfriamiento: La mermelada con una temperatura superior a 90°C pasa a un proceso
de enfriamiento para controlar y comprobar el buen estado de esta, evitando cambios
en su aspecto como un cambio de color debido a la caramelizacién por permanecer
mucho tiempo en altas temperaturas. Posteriormente se transporta la mezcla desde
el tanque de mantenimiento hasta una dosificadora, esto se realiza utilizando una
bomba lobular.

El acondicionamiento de los envases consiste en:

Suministro de envases: Desde un almacén son enviados los envases de vidrio hacia
una linea de envasado, utilizando una carretilla.

Esterilizado de envases: Los envases son colocados en una cinta transportadora para
seguir un proceso de esterilizado y asi eliminar todo tipo de impurezas presentes que
puedan afectar la calidad de la mermelada.

El llenado y empaquetado para obtener el producto final consiste en:

Llenado y cerrado de los envases: La mermelada preparada en el tanque es
transportada hacia la dosificadora mediante una bomba lobular. Se llenaran los
envases de acuerdo con las medidas programadas de la dosificadora y posteriormente
seran cerrados.

Enfriamiento post-envasado: El producto ya listo es transportado mediante una cinta
transportadora hacia una mesa de acero inoxidable para adaptar el producto a la
temperatura ambiente, usando el método de aspersion de agua el cambio de
temperatura serd gradual.

Secado de envases: Los envases son conducidos hacia un tunel de secado para eliminar
residuos de agua.
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e Etiquetado: Mediante la cinta transportadora los envases son enviados hacia una
etiquetadora, donde se colocaran las etiquetas que contienen la informacion del

producto.

o Empaquetado: Los envases etiquetados son transportados mediante una cinta
transportadora hacia una empaquetadora, donde serdn colocados en cajas de cartdn
y posteriormente seran transportados hacia el almacén de productos terminados.

e Almacenamiento: El producto serd almacenado hasta su comercializacion siguiendo
unos parametros de calidad (lugar fresco, limpio y seco) que garanticen la conservacion

del producto.

A continuacion, se muestra en la Figura 28 el diagrama de flujo del proceso con su

respectivo balance de materiales.
7.2 Capacidad de produccion

La capacidad instalada en la fabrica es de 437.5 kg de mermelada/semana,
comprendiendo 1 batch producido por dia. En cada batch se producen 87.5 kg de mermelada.
Se debe considerar 1 turno por dia, 5 dias por semana y 52 semanas al afio. Dando como
resultado las siguientes capacidades de envases (Ver Tabla 20):

Tabla 20. Capacidad instalada para la produccion de mermelada de arandanos

Capacidad instalada para la producciéon de mermelada de ardandanos

Capacidad diaria 250 Envases de 350 g
Capacidad semanal 1250 Envases de 350 g
Capacidad anual instalada 65 000 Envases de 350 g

Fuente: Elaboracién propia

Partiendo de la capacidad de 65 000 envases de 350 gr de mermelada al afio se puede

comprobar la produccién de cada batch en Kilogramos.

envases 350 gr 1Kg 1 afio 1semana 1dia Kg
* * * * * = .
afo envase 1000 gr 52 semanas 5 dias 1 batch batch

65000
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Arandanos 86 Kg

Pesado

Acido citrico
Tapas Envases Stevia 0.69 Kg 0.36 Kg
250 und. 250 und.
y
Esterilizado Inspe- Pesado
ccién
Esterilizado

Pesado

O_

0.43 Kg de pectina

0.02 Kg de conservante

30-45
min

min

Lavado

Mezclado
60°C

Coccién
90°C

Mantenimiento
90°C

HHO

Enfriamiento
25°C

87.5 Kg de mermelada

250 etiquetas

25 cajas

—]

1l

Envasado

Tapado

Enfriado

Secado

( ) Etiquetado

E

A

) Empaquetado

y

25 cajas de 10 unidades
de mermelada de 350 gr

Figura 28. Balance de materiales para la produccidn de un batch de mermelada

Fuente: Elaboracion propia
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7.3 Materia prima e insumos

Los insumos por utilizar para la realizacion del producto son: arandanos, stevia,
pectina, acido citrico, preservante, envase de vidrio, tapa de latdn y etiquetas. A continuacion,
en la Tabla 21 se presentan las cantidades necesarias para la elaboracion de un lote de 250
envases de mermelada (87.5 kg de mermelada al dia).

Tabla 21. Materia prima e insumos

Materia prima e insumos Cantidad Unidad
Ardndanos 86 kg
Stevia 0.69 kg
Pectina 0.43 kg
Acido citrico 0.36 kg
Conservantes 0.02 kg
Envase de vidrio 250 Unidades
Tapa de latén 250 Unidades
Etiqueta 250 Unidades

Fuente: Elaboracion propia

La cantidad de los insumos necesarios para elaborar 87.5 kg de mermelada se han
obtenido teniendo en cuenta las siguientes referencias:

e El porcentaje de conservante no debe exceder el 0.05% del peso de la mermelada, en
este caso el porcentaje de conservante es de 0.02% (Centro de Investigacion, 2001).

e Lacantidad de acido citrico a afiadir es 5 gr por kilogramo de fruta cuyo pH varia entre
4 a 4.5 (Centro de Investigacion, 2001).

e Ladosis de pectina que se debe afiadir se encuentra en un rango de 2 a 5 gramos por
kilogramo de fruta (Cosmotienda, s.f.).

El arandano es un fruto silvestre que empezé a cultivarse entre los afios 2007-2008 en
el Peru. “Las areas cultivadas al 2015 se estimaron en alrededor de 2,5 mil hectareas y una
produccién de 10,3 mil toneladas” (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016). La empresa
Consorcio CARSOL JRM serd la principal proveedora de arandanos, cuyo requerimiento es de
1500 kg mensuales.

La stevia es una planta originaria de Sudamérica, que ha sido utilizada durante cientos
de afios como endulzante. Existe un tipo especial de extracto de hoja de stevia, que se
caracteriza por no poseer calorias y que, actualmente, se emplea para endulzar productos en
la industria alimentaria.

La pectina es una sustancia gelificante que aportard consistencia a la mermelada. El
acido citrico ayuda a la gelificacion de la mermelada, regula el pH, aporta brillo y color. Los
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conservantes son unas sustancias que se le agregan a los alimentos para evitar la presencia de
posibles hongos y prolongar su tiempo de vida util. Importaciones Goicochea S.A.C. serd la
principal proveedora de estos productos, cuyo requerimiento es de 187.5 kg mensuales por
cada uno.

Para el llenado y empaquetado se utilizaran envases de vidrio con una capacidad de
350 gramos, a los cuales se les afiadira una etiqueta que contiene informacién del producto.
La empresa proveedora de envases serd SNC Peru, cuyo requerimiento es de 7500 envases
mensuales.

7.4 Maquinaria y equipos

A continuacidn, se describen las maquinarias y equipos necesarios para la realizaciéon
de los procesos, con sus respectivas especificaciones.

Tabla 22. Marmita con hélices de agitacion

Marmita con hélices de agitacion Especificaciones

§ e Material: las planchas de acero inoxidable
304-sanitario.

e Capacidad: 100 Litros.

e Dimensiones: diametro 50 cm x altura 50 cm.

e Disefo: sistema agitador con aspas tipo ancla
con raspadores, boca de salida tipo jarra o
pico, con quemador de gas, caja de control de

encendido y apagado.

Fuente: Mercado Libre (2020)

Tabla 23. Tubo de mantenimiento

Tubo de mantenimiento Especificaciones

. e Material: las planchas de acero inoxidable
304-sanitario.
e (Capacidad: 100 Litros.
e Dimensiones: diametro 50 cm x altura 50 cm.
e Diseno: fondo plano, patas de 70 cm de altura,
valvula de 0.5 pulgadas, plancha de 1.5 de

espesor.

Fuente: OLX (2020)
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Tabla 24. Dosificadora

Dosificadora Especificaciones

e Material: las planchas de acero inoxidable
304-sanitario.

e (Capacidad: 20 Litros.

e Rangode llenado: 5a 100ml, 10 a 300ml, 50 a
500ml, 100 a 1000ml, 500 a 2500ml, 1000 a
5000ml.

e Posee dos formas de trabajo, de manera

automatica (ciclo continuo) y manual (pisando
un pedal), facil uso, lavado y mantenimiento.

Fuente: SIMAG INDUSTRIAL PERU S.A.C. (2020)

Tabla 25. Tapadora automatica

Tapadora automatica Especificaciones

e Material: las planchas de acero inoxidable
304-sanitario.
e Capacidad: 30 tapas por minuto.

e Disefo: Tapadora rotativa modelo QDX-1,

disefiada para botellas y frascos que llevan
s tapas de plastico o metalico con rosca, ya sean
redondos o irregulares.

e Tipo de cierre: hermético.

Fuente: SIMAG INDUSTRIAL PERU S.A.C. (2020)

Tabla 26. Etiquetadora

Etiquetadora Especificaciones

e Etiqueta didametro del nucleo: 75mm
e Etiqueta de ancho: 10-110mm
Etiqueta longitud: 10-300mm
Velocidad: 30 veces/min
Tamafo/dimensiones/peso:

6kg420*250*280mm

"Wy =
-
u

Fuente: Mercado Libre (2020)
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Tabla 27. Lavadora industrial

Lavadora industrial Especificaciones

e 2 pozas de acero inoxidable.

e Estructura de atril en perfil tubular redondo.

e Incluye respaldo mural sanitario.

e Dimensiones de Poza (mm): 500x450x300 (2
tazas)

e Dimensiones del lavadero (mm):
1500x600x900

e Espesor de plancha de acero: 1.2mm.

Fuente: OLX (2020)

Tabla 28. Bombas lobulares

Bombas Lobulares Especificaciones

e Capacidad maxima: 100-200 L por min.
e Tipo: bomba de paleta.
e Potencia: 2.2 -4 KW

e 450 revoluciones/min

e Frecuencia 60 Hz

Fuente: Made-in-China (2020)

Tabla 29. Balanza electronica

Balanza electrénica Especificaciones

e 3 memorias
&7 e Plataformade: 41 x51cm
e Ac:220V -50/60HZ
e Dc bateria: 6V-4AMP recargable.
e Precision: 100 KG/+-20GR.

e Alarma de sobrepeso, tara y limpiado.

e Indicador de averias y de bateria baja.

Fuente: Linio (2020)



Tabla 30. Cinta transportadora
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Cinta transportadora

Especificaciones

< .

Ancho de la banda: 200mm
Altura: 750mm

Longitud: 1500mm
Velocidad: 0-82 ft/min
Voltaje: 220V 60HZ
Potencia Total: 250W

Fuente: Mercado Libre (2020)

Tabla 31. Maquina esterilizadora

Maquina esterilizadora

Especificaciones

i

Esterilizacion por ultrasonido.

Tamano: 2000mm x 750mm x 500mm

Fuente: Alibaba (2020)

Tabla 32. Mesa de trabajo

Mesa de trabajo

Especificaciones

Material: acero inoxidable C-304
Altura: 90 cm

Longitud: 110 cm

Ancho: 60 cm

Espesor: 1.2 mm

Fuente: Mercado Libre (2020)
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Tabla 33. Carretilla

Carretilla Especificaciones

e Material: acero inoxidable C-304
STAKLEY e Altura: 82 cm
e Profundidad: 72.5 cm
e Ancho:47 cm

e Peso maximo soportado: 150 kg

Fuente: Sodimac (2020)

Tabla 34. Refractometro

Refractdmetro Especificaciones
! I e Rango de medicién: 0-80 °Brix
E ] e Calibracién: manual con agua
- e Longitud: 170 mm

{ e Material: aluminio
, e Peso:230g

e Division minima 2°Brix

Fuente: Mercado Libre (2020)

Tabla 35. Balde industrial

Balde industrial Especificaciones

e Capacidad: 20 Litros
e Material: polietileno
e Peso:825g

Fuente: Promart (2020)
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Tabla 36. Aspersor de agua

Aspersor de agua Especificaciones

e Material: plastico

e 2tipos de riego

Fuente: Sodimac (2020)

Tabla 37. Manguera profesional

Manguera profesional Especificaciones

e Material: poliuretano

¥ STANLEY
LA TR AN

N iea | e Longitud: 15.24 metros

e Peso:33.92 kg

Fuente: Promart (2020)

Tabla 38. Tunel de secado

Tunel de secado Especificaciones

Material: acero inoxidable C-304
Dimensiones: 2000x700x1730 mm
Funcidn de soplado y aspirado
Potencia: 7.5 KW

Peso: 200 kg

Fuente: Alibaba (2020)

7.5 Mano de obra

Se piensa contratar a pobladores de la ciudad de Piura para ocupar los puestos de
mano de obra directa, ayudando asi a disminuir el nimero de desempleos en nuestra region,
el cual ha incrementado por la coyuntura actual que se vive debido al Covid-19.

Se necesitan 3 operarios, 1 jefe de produccién y 1 jefe de control de calidad. Todos los
operarios deben tener conocimientos claros con respecto al uso de las maquinarias

correspondientes a los procesos que se les ha encargado.
e Operario 1: Encargado de la elaboracién de la mermelada.

e Operario 2: Encargado del acondicionamiento de los envases.
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Operario 3: Encargado de la recepciéon de materia prima e insumos, asi como, del
llenado y empaquetado.

El jefe de produccién y el jefe de control de calidad son los encargados de supervisar los

procesos, deben realizar las debidas correcciones, y velar por el cumplimiento de las normas

de produccidn y calidad respectivamente.

7.6 Disposicion en planta

7.6.1

7.6.2

con la

A continuacidn, se detallan los pasos para realizar la disposicidn en planta.
Identificacion de dareas funcionales
Se han identificado las siguientes areas funcionales:

Recepcidon de materia prima e insumos: Se recibe la materia prima e insumos que
aportan los proveedores.

Almacén de materia prima e insumos: Espacio fisico dividido en secciones para el
almacenaje de arandanos, stevia, pectina, acido citrico, conservantes y envases.

Area de produccién: Lugar donde se realiza la preparacién de los ingredientes, la
elaboracion de la mermelada, el acondicionamiento de envases, el llenado de los
envases y el empaquetado del producto.

Almacén de productos terminados: Espacio donde el producto serd almacenado hasta
su comercializacion siguiendo unos parametros de calidad (lugar fresco, limpio y seco)
gue garanticen la conservacion del producto.

Area administrativa: Se encuentran las oficinas del gerente de la empresa y un
asistente de gerencia.

Vestidor y baio: Espacio para realizar cambios de vestuario y utilizar servicios
higiénicos.

Estacionamiento: Espacio fisico para aparcar vehiculos asociados a la empresa y
vehiculos de uso personal.

Tabla de interrelaciones

Se realiza un analisis para evaluar la proximidad entre las diferentes areas de acuerdo
intensidad de sus interacciones. Para ello se utiliza la herramienta tabla de

interrelaciones, la cual permite integrar la disposicién de servicios productivos y oficinas.

Utilizando la escala de valores indicada en la Tabla 11 descrita en el apartado de

Metodologia de disefio de planta, se determina la proximidad de las actividades quedando
indicadas por las letras A, E, |, O, U, X, XX.



97

En la Tabla 39 se dan a conocer los motivos de las decisiones sobre la proximidad entre
las actividades.

Tabla 39. Motivos

Cadigo Motivo
1 Registros de entrada y salida
2 Actividades consecutivas
3 Control administrativo
4 Ruido
5 Mal olor y humedad

6 Uso de vehiculos

Fuente: Elaboracion propia

A continuacidn, se muestra detalladamente las relaciones entre las actividades, lo cual
permite tener una visidon general de cédmo podrian distribuirse las areas de acuerdo con sus
necesidades de proximidad. Cada casillero indica el valor de proximidad y el nimero del
motivo que sustenta el valor de proximidad escogido (Ver Figura 29).

1. Recepcion de materia prima e
insumos

2. Almacén de materia prima e insumos

3. Area de produccion

4. Almaceén de productos terminado

5. Area administrativa

6. Vestidor y bario

7. Estacionamiento

Figura 29. Tabla de interrelaciones
Fuente: Elaboracion propia
7.6.3 Diagrama de interrelaciones

El diagrama de interrelaciones muestra de forma grafica la informacion obtenida en la
tabla de interrelaciones. Las dreas son representadas por nodos, y estos estan conectados por
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lineas que representan el tipo de proximidad (A, E, I, O, U, X y XX). Se han realizado 2 diagramas
con la finalidad de evaluar la mejor opcidn (Ver Figura 30 y Figura 31).

Figura 30. Diagrama de interrelaciones 1
Fuente: Elaboracién propia

Figura 31. Diagrama de interrelaciones 2
Fuente: Elaboracion propia
7.6.4 Dimensionamiento de superficies
Se realiza para las areas funcionales de la empresa.

Recepcion de materia prima e insumos

Para el determinar el area de la recepcién de materia prima e insumos se sigue el
Método Guerchet, en donde se calculan los espacios fisicos que requiere la planta de acuerdo
con los elementos maviles y fijos del area. En este espacio no hay elementos fijos, pues solo
se utiliza como nexo para llegar al almacén de materia prima e insumos. Es asi como el

dimensionamiento se determina con la ecuacion (4), descrita en el apartado de Metodologia
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de diseiio de planta, definiendo el drea minima con la sumatoria de las superficies estaticas
de los elementos de acarreo de recepcién, como muestra la Tabla 40.

Tabla 40. Superficie estatica de elementos moviles de recepcidn

Elementos moviles I(m) a(m) h(m) Ss(m?
Carretilla 0.72 0.47 0.82 0.34
Operario 1 - - 1.65 0.5
Operario 2 - - 1.65 0.5
Operario 3 - - 1.65 0.5
Jefe de Produccion - - 1.65 0.5

- 1.65 0.5
Area minima de Recepcion 2.83 =3

Jefe de control de calidad

Fuente: Elaboracidn propia

Para la superficie estdtica de los operarios y jefes se ha tomado en cuenta las
consideraciones del método: una superficie estatica de 0.5 m? y una altura promedio de 1.65
m. Las dimensiones de la carretilla de acarreo se han obtenido del apartado 7.4. Es asi como
el drea de recepcion necesita de un minimo de 3 m2.

Almacén de materia prima e insumos

Teniendo en cuenta que el almacén debe ser capaz de almacenar materia prima e
insumos para 1 mes, en la Tabla 41 se observa los requerimientos de materia prima e insumos
para su produccién. El requerimiento de kilogramos de ardandano de descarte se programa
semanalmente y los demas insumos se piden en las cantidades fijas que el proveedor ofrece,
como se muestra en la Tabla 42.

Tabla 41. Programacion mensual

Mes
Semana 1 2 3 4
Envases (Unidades) 1250.00 1250.00 1250.00 1250.00
Arandano (kg) 430 430 430 430

Pectina (kg) 8.6
Acido citrico (kg) 7.2
Conservantes (kg) 0.4
Stevia (kg) 13.8

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 42. Aprovisionamiento de materia prima e insumos

Materia prima/Ilnsumo Disposicion Proveedor
1260 unidades en 105 cajas de 32x38x10 cm ;

Envases . SNC- Peru

(12 envases por caja)
, . . Consorcio
Arandano 430 kg en 72 cajas de cartdn de 18x30x20.7 cm
Carsol
Pectina 9 bolsas de 1kg Fratello
Acido citrico 8 bolsas de 1kg Fratello
Conservantes 1 bolsade 1kg Fratello
Stevia 14 bolsas de 1kg Elefante Verde

Fuente: Elaboracién propia

Para ordenar la materia prima e insumos se utilizan estantes metalicos de 50x100x192

cm, como muestra la Figura 32:

192 cm

IN[—

o, U -
™ 100 cm

Figura 32. Estante metdlico para
almacén de materia prima e insumos
Fuente: Sodimac (2020)

Los envases de vidrio se guardan en los estantes metdlicos en cajas de dimensién
32x38x10 cm. En un nivel de estante metalico se disponen 3 cajas de envases, como muestra
la Figura 33, es decir que en el estante metdlico que tiene 5 niveles entran 15 cajas. Para

almacenar las 105 cajas se necesitan 7 estantes metalicos.

105

N° de estantes metdalicos = ST = 7 estantes
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0.32m

0.38 m 05m

A
v

1m

Figura 33. Envases en estante metalico
Fuente: Elaboracidn propia

Los arandanos se almacenan en los estantes metalicos en cajas de dimensidn
18x30x20.7 cm, en un nivel de estante metdlico se disponen 5 cajas de envases como muestra
la Figura 34, es decir que en el estante metalico que tiene 5 niveles entran 25 cajas de
arandano de descarte, para almacenar las 72 cajas se necesitan 3 estantes metalicos.

72
N° de estantes metalicos = oc = 2.88 =~ 3 estantes

0.5 m

A
v

1m

Figura 34. Arandanos en estante metalico
Fuente: Elaboracion propia

Los insumos restantes: pectina, acido citrico, conservantes y stevia, se almacenan cada
uno en un nivel del estante metalico.

El niumero de estantes que se requieren en el almacén de materia prima e insumos se
muestran en la Tabla 43:
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Tabla 43. Estantes que necesita la materia prima e insumos

Materia prima/Insumo Disposicién
Envases 7
Arandano 3
Pectina
Acido citrico
Conservantes !
Stevia
Total 11

Fuente: Elaboracidon propia

Teniendo el numero de elementos fijos (estantes) y los elementos mdviles de la Tabla
40 correspondiente al drea funcional de materia prima e insumos, se calcula el drea minima
como la sumatoria de la superficie total de elementos fijos y la superficie estdtica de los
elementos moviles. De acuerdo con el Método Guerchet, la superficie total se calcula segun
la ecuacion (3), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de planta. Para eso se
necesita de:

Superficie estatica (Ss)

Se calcula segun la ecuacion (4), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, la cual corresponde al drea que ocupan los elementos en el almacén de materia prima
e insumos. A cada elemento fijo se le halla su superficie estatica multiplicando el largo y ancho
de sus dimensiones. Los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 44.

Tabla 44. Superficie estatica del almacén de materia prima e insumos

Elemento fijo I(m) a(m) h(m) Ss(m?)
Estante metalico 1 0.5 1.92 0.5
Elemento mavil I(m) a(m) h(m) Ss(m?

Carretilla 0.72 0.47 0.82 0.338
Operario 1 - - 1.65 0.5
Operario 2 - - 1.65 0.5
Operario 3 - - 1.65 0.5

Jefe de Produccion - - 1.65 0.5
Jefe de control de
calidad - - 1.65 0.5

Fuente: Elaboracion propia
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Superficie de gravitacion (Sg)

Se calcula segun la ecuacion (5), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde al drea utilizada por el operario y los estantes donde se reserva la materia
prima e insumos para realizar la produccién de mermelada de arandano.

Para cada elemento, se halla la superficie de gravitacion multiplicando la superficie
estdtica por el nimero de lados por el cual cada elemento es utilizado. En la Tabla 45, se
muestran los resultados de la superficie de gravitacion.

Tabla 45. Superficie de gravitacidon de almacén de materia prima e insumos
Elemento fijo Ilm) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?)
Estante metalico 1 0.5 1.92 2 1 0.5 1
Fuente: Elaboracion propia

Superficie de evolucion (Se)

Se calcula segun la ecuacion (6), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde a la reserva para el desplazamiento del personal, equipo, medios de
transporte y salida del almacén de materia prima e insumos. La constante “k” corresponde al
coeficiente de evolucion, teniendo en cuenta la altura media de los elementos méviles y la
altura media de los elementos fijos. El resultado del coeficiente de evolucidn se muestra en la
Tabla 46:

Tabla 46. Coeficiente de evolucion de almacén de materia prima e insumos

H=Altura media de elementos méviles H = 0.82 +61.65 *5 1.51

h= Altura media de elementos fijos h = % 1.92
I = 1.51

K T 2%x1.92 0.38

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo el dato del coeficiente de evolucién “k”, se puede determinar la superficie

de evolucion de los elementos, los resultados se muestran en la Tabla 47.

Tabla 47. Superficie de evolucién de almacén de materia prima e insumos

Elementos I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Estante metdlico 1 05 192 2 0.5 1.00 0.57
Fuente: Elaboracion propia
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Al contar con todos los valores ya se puede calcular la superficie total seguin la ecuacidn
(3). La Tabla 48 muestra que el drea minima para el almacén de materia prima e insumos es
de 26 m2,

Tabla 48. Area minima para almacén de materia prima e insumos

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?
Estante metalico 1 0.5 192 2 1 0.5 1.00 0.57 2.07
Para 11 estantes 22.74

Elementos méviles I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?
Carretilla 0.72 047 082 - - 0.338

Operario 1 - - 165 - - 0.5

Operario 2 - - 165 - - 0.5

Operario 3 - - 165 - - 0.5

Jefe de Produccion - - 165 - - 0.5

Jefe de control de

calidad i i 165 - - 0.5

Total 25.58=26

Fuente: Elaboracién propia

Area de produccién

Para el area de produccién el dimensionamiento se elabora segin el Método Guerchet,
en donde se calculan los espacios fisicos que requiere la planta de acuerdo con los elementos
moviles y estaticos. La Tabla 49, muestra los elementos fijos y mdviles que se encuentran en
el drea de produccién anteriormente mencionados en el apartado 7.4:

Tabla 49. Elementos fijos y méviles

Elementos fijos Elementos maviles
Marmita Carretilla
Dosificadora Operarios

Tapadora automatica
Etiqguetadora
Lavadora Industrial
Balanza electrénica
Cinta transportadora
Maquina
esterilizadora
Mesa de trabajo
Tunel de secado

Fuente: Elaboracion propia



Definidas los elementos mdviles y estaticos, se calcula la superficie total necesaria
segun la ecuacidn (3), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de planta. Para eso

se necesita de:

Superficie estatica (Ss)
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Tabla 50. Superficie estatica de elementos fijos de produccién

Se calcula siguiendo la ecuacién (4), descrita en el apartado de Metodologia de disefio
de planta, corresponde al area que ocupa la maquinaria y equipo del area de produccién. Las
dimensiones de longitud y ancho han sido obtenidas a partir del listado de maquinaria y
equipo del apartado 7.4. A cada elemento fijo se le halla su superficie estatica multiplicando
el largo y ancho de sus dimensiones. Los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 50:

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) Ss(m?)
Marmita 0.5 0.5 1.2 0.25
Dosificadora 1.33 05 045 0.67
Tapadora automatica 2.4 1 1.65 2.40
Etiquetadora 42 0.25 0.28 1.05
Lavadora Industrial 1.5 0.6 0.9 0.90
Balanza electrénica 041 051 0.9 0.21
Cinta transportadora 1.5 0.2 0.75 0.30
Maquina esterilizadora 2 0.75 05 1.50
Mesa de trabajo 1.1 0.6 0.9 0.66
Tunel de secado 2 0.7 1.73 1.40

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de la superficie estatica de elementos maéviles del area de produccion
se muestran en la Tabla 51:

Tabla 51. Superficie estatica de elementos moviles de produccién

Elementos moviles

I(m) a(m) h(m) Ss(m?

Carretilla

Operario 1

Operario 2

Operario 3

Jefe de produccién

Jefe de control de calidad

0.72 0.47 0.82 0.3384
- - 1.65 0.5
- - 1.65 0.5
- - 1.65 0.5
- - 1.65 0.5
- - 1.65 0.5

Fuente: Elaboracion propia

Superficie de gravitacion (Sg)

Se calcula segun la ecuacion (5), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde al area utiliza por el operario y el material acopiado para elaborar la
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produccién de mermelada de arandano. Las dimensiones de longitud y ancho han sido
obtenidas a partir del listado de maquinaria y equipo del apartado 7.4.

A cada elemento fijo se le halla su superficie de gravitacién multiplicando su superficie
estatica de la Tabla 50, por el niumero de lados por el cual cada elemento es utilizado. En la
Tabla 52 se muestran los resultados de la superficie de gravitacion.

Tabla 52. Superficie de gravitacidn para drea de produccién

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?)
Marmita 0.5 0.5 1.2 0.25 0.50
Dosificadora 1.33 05 045 0.67 0.67
2.40 2.40

2

1
Tapadora automatica 2.4 1 1.65 1
Etiqguetadora 42 025 0.28 2 1.05 2.10
Lavadora Industrial 1.5 0.6 09 1 0.9 0.90
Balanza electrénica 041 051 09 1 o021 0.21
Cinta transportadora 1.5 02 075 2 0.30 0.60
Maquina esterilizadora 2 075 05 1 150 1.50
Mesa de trabajo 1.1 0.6 09 3 0.66 1.98
Tunel de secado 2 07 173 1 140 1.40

Fuente: Elaboracion propia

Superficie de evolucion (Se)

Se calcula segun la ecuacion (6), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde a la reserva para el desplazamiento del personal, equipo, medios de
transporte y salida de producto terminado. Las dimensiones de longitud y ancho han sido
obtenidas a partir del listado de maquinaria y equipo del apartado 7.4. En la Tabla 53, se
muestra el resultado para la constante “k”, correspondiente al coeficiente de evolucién para
los elementos del drea de produccidn.

Tabla 53. Coeficiente de evolucion de area de produccion

H=Altura media de _ 0.82+1.65%5 151
elementos moviles 6
h= Altura media de h=(12+05+165+0.284+09+ 09+ 0.75 0.926
elementos fijos + 0.5+ 09+ 1.73)/10
1.51
K K=2+0926 0.70

Fuente: Elaboracion propia
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Teniendo los datos de la superficie estatica, superficie de gravitacion y el coeficiente
de evolucidn se procede a calcular la superficie de evolucion de cada elemento. Los resultados
se muestran en la Tabla 54:

Tabla 54. Superficie de evolucién de produccién

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Marmita 0.5 0.5 1.2 2 0.25 0.50 0.52
Dosificadora 133 05 045 1 0.67 0.67 0.93
Tapadora automatica 2.4 1 165 1 240 2.40 3.36
Etiquetadora 42 025 028 2 1.05 2.10 2.20
Lavadora Industrial 1.5 0.6 09 1 090 0.90 1.26
Balanza electroénica 041 051 09 1 o021 0.21 0.29
Cinta transportadora 1.5 02 075 2 0.30 0.60 0.63
Maquina esterilizadora 2 075 05 1 150 1.50 2.10
Mesa de trabajo 1.1 0.6 09 3 0.66 1.98 1.85
Tunel de secado 2 07 173 1 140 1.40 1.96

Fuente: Elaboracidn propia

Teniendo todos los valores de las superficies (estatica, gravitacidon y evolucién), se
puede calcular la superficie total siguiendo la ecuacion (3), descrita en el apartado de
Metodologia de disefio de planta. Para los valores de “n” de los elementos fijos y moviles se
ha tenido como referencia a Diaz, B., Jarufe, B. & Noriega, M, (2008). El drea minima de
produccién se define como la sumatoria de la superficie total de elementos fijos y la superficie
estatica de los elementos moéviles. Segun la Tabla 55, la produccién necesita de un darea
minima de 54.99 m? =~ 55 m2.

Tabla 55. Area minima de produccién

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Marmita 0.5 05 1.2 2 2 0.25 0.50 0.52 2.55
Dosificadora 133 05 045 1 1 0.67 0.67 0.93 2.26
Tapadora automatica 2.4 1 165 1 1 240 2.40 3.36 8.16
Etiquetadora 42 025 028 2 1 1.05 2.10 2.20 5.35
Lavadora Industrial 1.5 0.6 09 1 1 0.90 0.90 1.26 3.06
Balanza electrénica 041 051 09 1 2 o021 0.21 0.29 1.42
Cinta transportadora 1.5 02 075 2 1 0.30 0.60 0.63 1.53
Maquina esterilizadora 2 075 05 1 1 150 1.50 2.10 5.10
Mesa de trabajo 1.1 0.6 09 3 4 0.66 1.98 1.85 17.95
Tunel de secado 2 07 173 1 1 140 1.40 1.96 4.76

Superficie total de elementos fijos 52.15m?
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Elementos moviles Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Carretilla 0.72 047 082 3 - 0.34 - - -
Operario 1 - - 165 - - 0.5 - - -
Operario 2 - - 165 - - 0.5 - - -
Operario 3 - - 165 - - 0.5 - - -
Jefe de produccién - - 1.65 - - 0.5 - - -
Jefe de control de

calidad - - 165 - - 0.5 - - -

Superficie estatica de elementos méviles 2.84 m?

Area minima de Produccién 54.99m?2

Fuente: Elaboracion propia

Area de Almacén de productos terminados

Para calcular el area del almacén de productos terminados se necesita conocer la
cantidad de producto a almacenar, se toma en cuenta que los productos terminados se
almacenan por 2 semanas y después se envian a su distribucion. Tomando en cuenta la Tabla
42, la produccion para 2 semanas es de 2500 unidades y el producto terminado se almacena
en cajas de 32x38x28 cm con capacidad para 24 envases, como muestra la Figura 26. En total,
en el almacén de producto terminado se acopian 105 cajas.

. 2500 .
N° cajas = i = 104.16 = 105 cajas

Las cajas con el producto terminado se disponen en estantes metdlicos de 38X113X200

cm como muestra la Figura 35:

wa poz

o~ L
&o‘,‘, 113um

Figura 35. Estante metalico
Fuente: Sodimac (2020)

En un estante metdlico encajan 9 cajas de mermelada de arandano dispuestas en 3
cajas por nivel, tal como muestra la Figura 36. Se necesitan 12 estantes metalicos para poder
almacenar las 105 cajas de producto terminado.
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105
N° total de estantes metalicos = 5 = 11.6 estantes =~ 12 estantes

32cm

38 cm

T
113 cm

Figura 36. Disposicidn de cajas en estante metalico
Fuente: Elaboracion propia

Para el drea de almacén de productos terminados el dimensionamiento se elabora
segun el Método Guerchet, en donde el drea minima del almacén de productos terminados
se define como la sumatoria de la superficie total de elementos fijos y la superficie estdtica de
los elementos maéviles. La superficie total se calcula con la ecuacién (3), descrita en el apartado
de Metodologia de diseiio de planta, con los espacios fisicos que requiere la planta de acuerdo
con los elementos moviles y estaticos. Para eso se necesita de:

Superficie estatica (Ss)

Se calcula siguiendo la ecuacién (4), descrita en el apartado de Metodologia de diseio
de planta, los resultados de la superficie estatica de cada elemento se muestran en

Tabla 56.

Tabla 56. Superficie estatica de almacén de productos terminados

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) Ss(m?)

Estante 0.38 1.13 2 0.4294

Elementos maviles I(m) a(m) h(m) Ss(m?

Carretilla 0.72 047 0.82 0.338
Operario 1l - - 1.65 0.5
Operario 2 - - 1.65 0.5
Operario 3 - - 1.65 0.5
Jefe de Produccién - - 1.65 0.5

Jefe de control de calidad 1.65 0.5

Fuente: Elaboracion propia
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Superficie de gravitacion (Sg)

Se calcula segun la ecuacion (5), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde al drea utilizada por el operario y el material acopiado en el almacén de
productos terminados para elaborar la produccién de mermelada de arandano. La Tabla 57
muestra el resultado de la superficie de gravitacion.

Tabla 57. Superficie de gravitacidon de almacén de producto terminado

Elementos fijos I (m) a(m) h (m) N Sg (m?)
Estante 0.38 1.13 2 2 0.4294

Fuente: Elaboracion propia

Superficie de evolucion (Se)

Se calcula segun la ecuacion (6), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde a la reserva para el desplazamiento del personal, equipo, medios de
transporte y salida del almacén de producto terminado. La Tabla 58 muestra el resultado del
coeficiente de evolucién “k”, para los elementos del drea de produccidn, teniendo en cuenta
la altura media de los elementos mdviles y la altura media de los elementos fijos.

Tabla 58. Coeficiente de evolucion del almacén de productos terminados
0824+ 1.65%5

H=Altura media de elementos méviles H = c 1.51
h= Altura media de elementos fijos 12 %2 5
V)
1.51
k =
K 2 %2 0.38

Fuente: Elaboracidon propia

Teniendo los datos de la superficie estatica, superficie de gravitacién y el coeficiente
de evolucidn, se procede a calcular la superficie de evolucién de cada elemento. La Tabla 59
muestra el resultado de superficie de evolucion del elemento fijo dispuesto en el area de
producto terminado.

Tabla 59. Superficie de evolucién de almacén de producto terminado

Elementos fijos I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Estante 0.38 1.13 2 2 04294 0.8588 0.49
Fuente: Elaboracion propia

Teniendo todos los valores de las superficies (estdtica, gravitacidon y evolucién), se
puede calcular la superficie total siguiendo la ecuacién (3). El area minima del almacén de
productos terminados se define como la sumatoria de la superficie total de elementos fijos y
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la superficie estatica de los elementos moviles. En la Tabla 60 muestra que el drea minima del
almacén de productos terminados es de 24.14 m? =~ 25 m?.

Tabla 60. Area minima de almacén de producto terminado

Elementos fijos Ilm) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?

Estante 0.38 1.13 2 2 1 04294 0.8588 0.49 1.775032
Total (12 estantes) 21.30038

Elementos méviles I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?
Carretilla 0.72 047 082 - - 0.338 - - -
Operario 1 - - 165 - - 0.5 - - -
Operario 2 - - 165 - - 0.5 - - -
Operario 3 - - 165 - - 0.5 - - -
Jefe de Produccion - - 165 - - 0.5 - - -
Jefe de control de

calidad i i 165 - - 0-5 i i i

Total 2.84

Area Minima 24.14

Fuente: Elaboracion propia

Area administrativa

De acuerdo con Sule (2001), la Tabla 12, descrita en el apartado de Metodologia de
disefio de planta, muestra la distribucion para las oficinas administrativas. Para la planta de
produccién de mermelada de ardndano se requiere de oficinas para el Gerente general, el jefe
de finanzas, el jefe comercial y un asistente de gerencia. Tomando en cuenta la Tabla 12, el
dimensionamiento del drea administrativa es 38 m?, tal como se muestra en la Tabla 61.

Tabla 61. Area de oficinas de administracidn

Oficina Area  Unidad
Gerente General 18 m?
Jefe de Finanzas 7.5 m?

Jefe Comerecial 7.5 m?
Asistente de Gerencia 4.5 m?
Total 37.5~ 38 m?

Fuente: Elaboracion propia

Area para vestidor y baiio

De acuerdo con la guia de disefo de espacios higiénicos y sanitarios (2009), los
espacios higiénicos deben estar separados por sexo. Cada servicio higiénico debe tener un
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higiénico base, auxiliar y accesorios. El equipo que se requiere para los servicios higiénicos se
muestra en la Tabla 62.

Tabla 62. Equipo para servicios higiénicos

Equipo Dimensiones

Equipo Higiénico Base

Lavabo 50x70x82 cm
Inodoro 70x50x39 cm
Urinario 35x45x75 cm
Equipo Higiénico Auxiliar
Dispensador de papel 23.5x23x34 cm
Papelera 26x33x66 cm

Dispensador de Jabdén a cartucho 10.5x12.8x27 cm

Elemento accesorio
Toallero 10x65x4 cm
Fuente: JOFEL INDUSTRIAL S.A (2009)

Para determinar el darea minima de los bafios se sigue el Método Guerchet, que la
define como la sumatoria de las superficies totales de elementos fijos y la superficie estatica
de los elementos mdviles. La superficie total se calcula con los espacios fisicos que requiere
los elementos mdviles y estaticos de los servicios higiénicos, segun la ecuacion (3), descrita en
el apartado de Metodologia de disefio de planta. Para eso se necesita de:

Superficie estatica (Ss)

Se calcula para cada servicio higiénico (mujer y varén) siguiendo la ecuacion (4),
descrita en el apartado de Metodologia de disefio de planta. Los resultados de la superficie
estatica de cada elemento se muestran en Tabla 63 y Tabla 64.

Tabla 63. Superficie estatica para servicios higiénicos de mujer

Elementos fijos Cantidad I (m) a(m) h (m) Ss (m?)
Lavabo 2 0.5 0.7 0.82 0.35
Inodoro 2 0.7 0.5 0.39 0.35
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 0.34 0.05
Papelera 3 0.26 0.33 0.66 0.09
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 0.01
Toallero 1 0.1 0.65 0.04 0.07
Elementos moviles Cantidad I (m) a(m) h (m) Ss (m?)
Trabajador 4 - - 1.65 0.5

Fuente: Elaboracidn propia
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Tabla 64. Superficie estatica para servicios higiénicos de vardn

Elementos fijos Cantidad I (m) a(m) h (m) Ss (m?)
Lavabo 2 0.5 0.7 0.82 0.35
Inodoro 2 0.7 0.5 0.39 0.35
Urinario 2 0.35 0.45 0.75 0.16
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 0.34 0.05
Papelera 3 0.26 0.33 0.66 0.09
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 0.01
Toallero 1 0.1 0.65 0.04 0.07
Elementos maviles Cantidad I (m) a(m) h (m) Ss (m?)
Trabajador 6 - - 1.65 0.5

Fuente: Elaboracion propia

Superficie de gravitacion (Sg)

Se calcula segun la ecuacion (5), corresponde al area utilizada por el trabajador y los
muebles de bafio.

Tabla 65. Superficie de gravitacion para servicios higiénicos de mujer

Elementos fijos Cantidad I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?)
Lavabo 2 0.5 07 082 1 035 0.350
Inodoro 2 0.7 05 039 1 035 0.350
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 034 1 0.05 0.054
Papelera 3 0.26 033 066 1 0.09 0.086
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 1 0.01 0.013
Toallero 1 0.1 065 0.04 1 0.07 0.065

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 66. Superficie de gravitacion para servicios higiénicos de varén

Elementos fijos Cantidad I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?)
Lavabo 2 0.5 07 082 1 035 0.35
Inodoro 2 0.7 05 039 1 035 0.35
Urinario 2 035 045 075 1 0.16 0.16
Dispensador de papel 1 0.235 023 034 1 0.05 0.05
Papelera 3 0.26 033 066 1 0.09 0.09
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 1 0.01 0.01
Toallero 1 0.1 065 0.04 1 0.07 0.07

Fuente: Elaboracion propia
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Superficie de evolucion (Se)

Se calcula segun la ecuacion (6), descrita en el apartado de Metodologia de disefio de
planta, corresponde a la reserva para el desplazamiento del personal en el drea de los servicios
higiénicos. En la Tabla 67 y Tabla 68 se muestra el resultado del coeficiente de evaluacidn para
los servicios higiénicos de mujer y vardn respectivamente, teniendo en cuenta la altura media
de los elementos méviles y la altura media de los elementos fijos.

Tabla 67. Coeficiente de evolucidn para el drea de servicios higiénicos para mujer

H=Altura media de elementos 1.65 %5 165
moviles - 5 '
h= Altura media de elementos
. h =(0.82+0.39+ 0.34 4+ 0.66 + 0.27
fijos 0.42
+0.04)/6
= 1.65
K T 2%0.42 0.347
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 68. Coeficiente de evolucion para el drea de servicios higiénicos para varén
H=Altura media de elementos 1.65 %5 165
méviles -5 '
h= Altura media de elementos
. h=(0.82+0.39+0.75+ 0.34 + 0.66 + 0.27
fijos 0.47
+ 0.04)/7
= 1.65
K T 2%0.47 0.39

Fuente: Elaboracién propia

Teniendo los datos de la superficie estdtica, superficie de gravitacién y el coeficiente
de evolucidn, se procede a calcular la superficie de evolucién. La Tabla 69 y Tabla 70 muestran

el resultado de superficie de evolucién de los elementos fijos dispuestos en cada servicio
higiénico.

Tabla 69. Superficie de evolucidn para servicios higiénicos de mujer

Elementos fijos Cantidad I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Lavabo 2 0.5 0.7 082 1 0.35 0.350 0.24
Inodoro 2 0.7 05 039 1 035 0.350 0.24
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 034 1 0.05 0.054 0.04
Papelera 3 026 033 066 1 0.09 0.086 0.06
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Elementos fijos Cantidad I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 1 0.01 0.013 0.01
Toallero 1 0.1 0.65 004 1 0.07 0.065 0.05

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 70. Superficie de evolucidn para servicios higiénicos de varén

Elementos fijos Cantidad I(m) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?
Lavabo 2 0.5 0.7 082 1 0.35 0.350 0.270
Inodoro 2 0.7 05 039 1 035 0.350 0.270
Urinario 2 035 045 075 1 0.16 0.158 0.121
Dispensador de papel 1 0.235 023 034 1 0.05 0.054 0.042
Papelera 3 026 033 066 1 0.09 0.086 0.066
Dispensador de jabon 1 0.105 0.128 0.27 1 0.01 0.013 0.010
Toallero 1 0.1 065 004 1 0.07 0.065 0.050

Fuente: Elaboracién propia

Teniendo todos los valores de las superficies (estdtica, gravitacion y evolucion), se
puede calcular la superficie total siguiendo la ecuacién (3) y asi hallar el area minima de los
servicios higiénicos. Los resultados del drea minima por servicio higiénico se muestran en la
Tabla 71.

Tabla 71. Area minima para servicios higiénicos de mujer

Elementos fijos Und. I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Lavabo 2 0.5 0.7 082 1 1 0.35 0.35 0.24 1.89
Inodoro 2 0.7 05 039 11 0.35 0.35 0.24 1.89
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 034 1 1 0.05 0.05 0.04 0.15
Papelera 3 026 033 066 1 1 0.09 0.09 0.06 0.69
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 1 1 0.01 0.01 0.01 0.04
Toallero 1 0.1 065 004 1 1 o0.07 0.07 0.05 0.18
Total 4.82
Elementos méviles Und. I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Trabajador 4 - - 165 - - 05 - - -
Total 2

Area minima  6.82~ 7 m?

Fuente: Elaboracion propia
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Elementos fijos Und I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Lavabo 2 0.5 0.7 082 1 1 0.35 0.35 0.24 1.89
Inodoro 2 0.7 05 039 11 0.35 0.35 0.24 1.89
Urinario 2 035 045 0.75 1 1 0.16 0.158 0.121 0.87
Dispensador de papel 1 0.235 0.23 034 1 1 0.05 0.05 0.04 0.15
Papelera 3 026 033 066 1 1 0.09 0.09 0.06 0.69
Dispensador de jabdn 1 0.105 0.128 0.27 1 1 0.01 0.01 0.01 0.04
Toallero 1 0.1 065 004 1 1 0.07 0.07 0.05 0.18
Total  5.83
Elementos méviles Und I(m) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)
Trabajador 6 - - 165 - - 05 - - -
Total 3

Area minima

8.83x 9 m?

Fuente: Elaboracién propia

Los dos servicios higiénicos se disponen juntos en un mismo espacio, siendo el area
minima de los servicios higiénicos 16 m?.

Area de Estacionamiento

Se toma en cuenta que el estacionamiento se encuentra en un espacio abierto, este se
usa para recibir al transporte de materia prima e insumos, el cual es un camion de la marca
JAC modelo X200 Furgdn con dimensiones 5.17x1.75, como muestra la

Figura 37. Furgdn de transporte

Fuente: JAC (2020)
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Ademas, se toma en cuenta que el gerente y los jefes de las dreas funcionales de la
planta (Finanzas, Comercial, Produccion y Calidad) utilizan el estacionamiento para aparcar
sus vehiculos en las horas de trabajo. Se asume que sus vehiculos son autos con dimensiones
1.517x4.39m, como se muestra en la Figura 38.

Figura 38. Auto para ejecutivos
Fuente: Motor.es (2020)

Para el determinar el drea de la recepcién de materia prima e insumos se sigue el
Método Guerchet. En este espacio no hay elementos fijos, pues es solo se utiliza para aparcar
los vehiculos de la planta en el horario de trabajo previsto. Es asi como el area minima del
estacionamiento se determina con la ecuacion (4), descrita en el apartado de Metodologia de
diseio de planta, con la sumatoria de las superficies estaticas de los elementos méviles. Segun
los resultados de superficie estatica visibles en la Tabla 73, el area minima para el
estacionamiento es de 50 m2.

Tabla 73. Superficie estatica de estacionamiento

Elementos mdviles I(m) a(m) h(m) Ss (m?)
Camién Jac x200 1.75 5.17 2.035 9.05
Auto 1.735 4.399 1.517 7.63
Auto 1.735 4399 1.517 7.63
Auto 1.735 4.399 1.517 7.63
Auto 1.735 4.399 1.517 7.63
Auto 1.735 4.399 1.517 7.63
Gerente - - 1.65 0.5
Jefe Comercial - - 1.65 0.5
Jefe de Finanzas - - 1.65 0.5
Jefe de Produccion - - 1.65 0.5
Jefe de control de calidad - - 1.65 0.5

Total 49.71=50 m?

Fuente: Elaboracion propia



118

7.6.5 Diagrama de bloques

A partir de los diagramas de interrelaciones del apartado 7.6.3 y considerando los
datos de dimensionamiento por drea de funcional de la Tabla 74, descritos en el apartado
7.6.4 se llega a dos diagramas de bloques los cuales se muestran en la Figura 39 y Figura 40

Tabla 74. Dimensionamiento de areas funcionales

Id Area funcional Area (m?)
1 Recepcidon de materia prima e insumos 3
2 Almacén de materia prima e insumos 26
3 Produccién 55
4 Almacén de productos terminados 25
5 Area Administrativa 38
6 Vestidor y Bafio 16
7 Estacionamiento 50

Fuente: Elaboracion propia
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7 7.07m
51m 2 1.73m

5 6.16 m

5m

742 m 4m 6

Figura 39. Diagrama de bloques 1
Fuente: Elaboracion propia
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7.07m 7

1 173 m

51m

6.16 5

742 m

Figura 40. Diagrama de bloques 2
Fuente: Elaboracidn propia
7.6.6 Factores modificatorios y limitaciones prdcticas
Los factores y limitaciones que afectan la distribucién de la planta son:
e Limitaciones técnicas ingenieria civil.
e Puertas y ventanas.
e Pasillos y traslados.
e Sistemas de vigilancia y control.
e Humedad y temperatura ambiental para la ventilacién
e Servicio de limpieza, mantenimiento y acarreo de materiales.
7.6.7 Layouts alternativos

Tomando en cuenta el trabajo anterior realizado, se presentan dos layouts
alternativos. El drea del primer layout es igual a 247.45 m? (Ver Figura 41) y la del segundo es
296.10 m? (Ver Figura 42).
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Figura 41. Layout 1
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 42. Layout 2
Fuente: Elaboracion propia
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7.6.8 Evaluacion multicriterio
Se evaluan las dos alternativas de layouts establecidas, segun los siguientes criterios:

e Ajuste a las interrelaciones: Grado en el que la alternativa se ajusta a las
interrelaciones establecidas.

e Menores recorridos: Distancia menor recorrida durante la ejecuciéon de las
operaciones secuenciales.

e Comodidad para el trabajador: Grado en el que la alternativa aporta a qué el 4drea sea
agradable para la realizacién de los trabajos necesarios.

e Menor area: Grado en el que se usa de manera 6ptima el area total. A menor area
menores costos de alquiler.

Para realizar la evaluacion se le asigna un peso a cada criterio dependiendo de su
influencia, de manera que la suma total de los pesos de todos los criterios sea 100 (Ver Tabla
76). Ademas, se determina una escala de valoracién para calificar el grado en el que cada
alternativa cumple con un criterio (Ver Tabla 75).

Tabla 75. Escala de puntaje

Puntaje 1 2 3 4 5
Significado Muy malo Malo Neutro Bueno Muy bueno
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 76. Evaluacion multicriterio

Alternativa 1 Alternativa 2

Criterios Peso  Puntaje Valor Puntaje Valor
Ajuste a las interrelaciones 40 5 200 4 160
Menores recorridos 30 4 120 5 150
Comodidad para el trabajador 20 4 80 3 60
Menor area 10 5 50 3 30
Total 100 450 400

Fuente: Elaboracién propia

Tras realizar la asignacién de puntajes en la Tabla 76, se estable que como mejor opcion
de disposicidn la alternativa 1, pues se ajusta mejor a las necesidades de proximidad entre
areas y cumple satisfactoriamente los demas criterios seccionados.

7.7 Localizacion de la planta

La decision de localizacion de la planta es muy importante pues es determinante para
el éxito del proyecto, debido a que influye en muchos factores como los costos, disponibilidad
de materia prima y mano de obra, entre otros.
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La localizacion mds adecuada para la planta es la ciudad de Piura, debido a que parte
de la justificacion del proyecto es aprovechar el crecimiento de la produccion de arandano de
descarte en esta region. Por otro lado, se decide ubicar sus instalaciones en la Zona Industrial
Piura (Ver Figura 43), en vista de que es un area de la ciudad dirigida especificamente al
desarrollo de industrias, por lo que no se generan molestias en la comunidad y se encuentra
cerca de muchos otros negocios. Ademas, en esta zona hay una gran disponibilidad de mano
de obra y transporte, gracias a su cercania a una de las principales avenidas de la ciudad (Av.
Sénchez Cerro), lo cual trae muchos beneficios para la produccién y distribucidn del producto.
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Figura 43. Ubicacién de la planta
Fuente: Google Maps (2020)







Capitulo 8
Estructura organizacional

En este capitulo se determina y detalla el organigrama del proyecto. Ademas, brinda

la informacidn necesaria y se desarrolla el Manual de organizacién y funciones.

8.1 Organigrama

Se emplea de base a la cadena de valor de Porter, con un matiz de estructura
organizacional funcional. Se muestra las areas principales de la organizacién para su correcto

funcionamiento integral a través de un organigrama (Ver Figura 44).

Gerencia

Secretaria

Produccion ] _
y Logistica Calidad Comercial

Finanzas

Figura 44. Organigrama
Fuente: Elaboracién Propia

8.2 Manual de organizacion y funciones

Este documento detalla las funciones que se necesitan para cada puesto de trabajo,
que sirve como guia para la trazabilidad de tareas dentro de la organizacién. El proyecto

cuenta con una estructura de control sencillo.
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Tabla 77. MOF Gerencia

Gerencia

Personal Una persona
Jefe inmediato Ninguno
A cargo Todas las areas
Profesion Ing. Industrial, afines
Funcion Controlar, supervisar, analizar, organizar los planes estratégicos para el
principal: correcto funcionamiento del proyecto.

-Ejecutar los pedidos de repuestos.
Otras -Estandariza'r y mejorar !os procesos con revisiones programadas.
funciones: -Tomar medidas correctivas con respecto al personal.

-Identificar errores, gastos innecesarios y ser el integrador entre las areas,
con miras a la mejora continua.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 78. MOF Secretaria

Secretaria

Personal Una persona
Jefe inmediato Gerencia
A cargo Todas las areas
Profesion Secretaria, Administracion, afines
Funcién Documentar y organizar los reportes e indicadores de las distintas areas
principal: del proyecto para facilitarlos a la Gerencia.

-Realizar citas entre jefes de area.
Otras -Actualizar la agenda los requerimientos gerenciales.
funciones: -Establecer horarios de reuniones.

-Responder adecuadamente la correspondencia.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 79. MOF Finanzas

Finanzas

Personal Una persona
Jefe inmediato Gerencia
A cargo Contabilidad
Profesion Economia, Administracioén, afines
Funcion Mantener actualizado el reporte de Estado de Pérdidas y Ganancias, asi
principal: como realizar el calculo de impuestos y el Estado Financiero.

-Brindar asistencia en la gestion de liquidez, cotizando inversiones a plazo.
Otras -Realizar los registros contables de los ingresos y egresos mes a mes,
funciones: durante el afio.

-Analizar las cuentas por cobrar y las gestiones pertinentes.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 80. MOF Produccién y Logistica

Produccién y Logistica

Personal Una persona

Jefe inmediato Gerencia

A cargo Produccidn y Logistica

Profesion Ing. Industrial, Ing. Procesos, afines

Funcion Gestionar y controlar cada uno de los procesos y requerimientos de

principal: produccién y logistica.
-Gestionar la periodificacion del servicio de mantenimiento de las
maquinas necesarias para las operaciones de produccion.
-Periodificacidn del recojo de materia prima y la toma de datos necesarios

Otras para el monitoreo de los KPI’s del proceso produccién.

funciones: -Controlar y supervisar el trabajo de tres operarios de produccién.

-Control y manejo de tiempos estdndar y gestidon de la optimizacién de
procesos.
-Gestioén de inventario de recursos de produccion.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 81. MOF Calidad

Calidad
Personal Una persona
Jefe inmediato Gerencia
A cargo Calidad
Profesion Ing. Quimica, Ing. Industrial, afines
Funcidn Realizar analisis quimicos, entre pruebas y ensayos, a la mermelada de
principal: arandano y detectar anomalias en los parametros de calidad.
-Realizar reportes estadisticos y monitoreo de del producto terminado.
-Apoyo en la recepciéon de material quimico para el laboratorio de control
de calidad.
Otras -Controlar y supervisar el trabajo de tres operarios de produccién.
funciones: -Realizacion de inventario de material de laboratorio para gestionar las

compras necesarias.
-Brindar apoyo en la calibracién de instrumentos necesarios para la
elaboracidén de ensayos quimicos.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 82. MOF Operarios

Operarios
Personal Tres personas
Jefe inmediato Produccion y Logistica
A cargo Ninguno
Profesion Secundaria completa
Funcion Operar y controlar la maquinaria de elaboracion de mermelada,
principal: acondicionamiento de envases y llenado con empaquetado.
Otras

funciones:

-Apoyar en el proceso de recepcion de materia prima.
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Operarios

-Apoyar en el proceso de acondicionamiento fisico de maquinaria
necesaria para el proceso de produccién.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 83. MOF Comercial

Comercial
Personal Una persona
Jefe inmediato Gerencia
A cargo Ventas y Marketing
Profesion Administracién, Ing. Comercial, Ing. Empresarial, afines
Funcidn Controlar y supervisar la correcta plaza y promocién del producto, asi
principal: como establecer relaciones comerciales de largo plazo con potenciales

nuevos clientes.

-Monitorear a la competencia y realizacién de planes publicitarios
estratégicos.
Otras -Elaborar planes de mejora continua y cumplir con las metas del area.
funciones: -Manejar ruta de ventas.
-Realizar el seguimiento del cumplimiento de la metodologia de ventas.
-Integrar todas las funciones operativas del area de Ventas y Marketing.

Fuente: Elaboracién propia



Capitulo 9
Analisis econdmico-financiero

En este capitulo se evalla la rentabilidad de la inversién a través de la construccién de
un flujo de caja econédmico, para un horizonte de tiempo de cinco afios, y el cédlculo de los
principales indicadores de rentabilidad. Ademas, se somete el proyecto a un andlisis de
sensibilidad, para evaluar su comportamiento en tres diferentes escenarios y finalmente se
establece una estructura de financiamiento.

9.1 Presupuesto

Se realizan los presupuestos necesarios para la elaboracion del flujo de caja

econdmico.
9.1.1 Presupuesto de inversion

Para poner en marcha el negocio es necesaria una inversiéon de S/ 176 491.00 (Ver
Tabla 84). Este monto estd destinado a la compra de activos fijos: maquinaria, herramientas,
equipos, muebles e inmuebles, imprescindibles para iniciar las operaciones. Asimismo, se
considera un monto aproximado destinado al acondicionamiento del local alquilado, que
incluye costos de instalaciones, transporte, entre otros.

Tabla 84. Presupuesto de inversion

Rubro Valor Unitario(S/) Unidades totales Total
Infraestructura
Acondicionamiento de local S/50 000.00 1 S/50 000.00
Maquinaria y equipos
Marmita S/13 950.00 1 S/13 950.00
Lavadero industrial S/1 300.00 1 S/1 300.00
Tubo de mantenimiento S/1 850.00 1 S/1 850.00
Balanza electrénica S/ 450.00 1 S/ 450.00
Bombas lobulares S/3 980.00 2 S/7 960.00
Cinta transportadora S/2 890.00 2 S/5 780.00
Dosificadora S/9 000.00 1 S/9 000.00
Tapadora S/47 000.00 1 S/47 000.00
Etiquetadora S/1 300.00 1 S/1 300.00
Carretillas S/ 150.00 1 S/ 150.00
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Rubro Valor Unitario(S/) Unidades totales Total
Refractdmetro S/ 170.00 1 S/ 170.00
Tunel de secado S/10 850.00 1 S/10 850.00
Esterilizadora S/10 850.00 1 S/10 850.00
Mesa de acero S/ 600.00 1 S/ 600.00
Computadoras S/3 100.00 2 S/6 200.00
Aspersor S/ 65.00 1 S/ 65.00
Balde industrial S/ 14.00 5 S/ 70.00
Manguera profesional S/ 40.00 1 S/ 40.00
Equipo de aire acondicionado S/2 700.00 1 S/2 700.00
Estante metdlico S/ 180.00 26 S/4 680.00
Herramientas
Brocas de uso multiple S/ 85.00 1 S/ 85.00
Alicates S/ 195.00 1 S/ 195.00
Destornilladores S/ 48.00 1 S/ 48.00
Limas S/ 11.00 1 S/ 11.00
Llaves S/ 18.00 1 S/ 18.00
Martillos S/ 26.00 1 S/ 26.00
Sierra manual S/ 27.00 1 S/ 27.00
Tijeras S/ 7.00 1 S/ 7.00
Tornillos S/ 6.00 1 S/ 6.00
Cinta métrica S/ 48.00 1 S/ 48.00
Muebles y enseres
Mesa de trabajo S/ 70.00 2 S/ 140.00
Sillas S/ 60.00 4 S/ 240.00
Estantes S/ 200.00 1 S/ 200.00
Escritorios S/ 200.00 2 S/ 400.00
Uniformes S/ 15.00 5 S/ 75.00
Total S/176 491.00

Fuente: Elaboracion propia

9.1.2 Presupuesto de ingresos

La oferta de envases de mermelada proyectada para el afio 2021 se observa en la Tabla
85. Considerando la estacionalidad de la mermelada cuyo consumo aumenta en época escolar
y navidefia, entre abril y diciembre se pretenden ofertar 250 envases de mermelada al dia,
resultando una fabricacion de 5417 unidades al mes. Esta produccién es minimamente inferior
a la demanda potencial de envases que es de 5513 unidades al mes, dado que el mercado
objetivo es 6986 personas y la tasa de consumo es 9.47 mermeladas por persona al ano.
Asimismo, para el resto de los meses se ha considerado una produccién de 210 envases por
dia, es decir, 4550 envases al mes.
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Tabla 85. Demanda de envases de mermelada (2021)

Ao 2021 Demanda (envases de mermelada)

Enero 4550
Febrero 4550
Marzo 4550
Abril 5417
Mayo 5417
Junio 5417
Julio 5417
Agosto 5417
Setiembre 5417
Octubre 5417
Noviembre 5417
Diciembre 5417
Total 62 403

Fuente: Elaboracion propia

Contemplando que el precio por envase de mermelada igual a S/12 se mantiene
constante durante todo el afio, se realiza un presupuesto de ingresos anual y se obtiene un
total de S/ 748 836.00 (Ver Tabla 86).

Tabla 86. Presupuesto de ingresos anual

Mes Ingresos (soles)

Enero 54 600
Febrero 54 600
Marzo 54 600
Abril 65 004
Mayo 65 004
Junio 65 004
Julio 65 004
Agosto 65 004
Setiembre 65 004
Octubre 65 004
Noviembre 65 004
Diciembre 65 004
Total 748 836

Fuente: Elaboracion propia

9.1.3 Presupuesto de costos y gastos

Se plantea un presupuesto de gastos preoperativos que incluye los tramites necesarios
para el funcionamiento de la empresa y se obtiene un gasto total de S/3384.00 (Ver Tabla 87).
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Tabla 87. Presupuesto de gastos preoperativos

Gastos de constitucion S/ 800.00
Licencia de funcionamiento S/ 320.00
Registro de marca y patentes S/ 855.00
Registro sanitario S/ 390.00
Certificaciéon PGH (DIGESA) S/ 534.00
Plan HACCP S/ 165.00
Estatutos S/ 320.00
TOTAL S/3 384.00

Fuente: Elaboracién propia

Asimismo, en la Tabla 88 se observa un presupuesto mensual detallado de los costos
directos e indirectos para la venta de mermelada de ardndanos de 350 gr. Resultando un costo
mensual total de S/46 014.48.

Tabla 88. Presupuesto de costos mensual

Valor Unidades Costo Fijo Costo

Unitario(S/) totales Variable
1. Costos Directos
Materia Prima e Insumos
Arandano 1 1863.45 kg S/1863.45
Envase de vidrio (con tapa) 1.85 5417.00 u S/10021.45
Stevia 60 14.95 kg S/ 897.06
Pectina 90 9.32 kg S/ 838.55
Conservante 50 0.43 kg S/ 21.67
Acido citrico 12 7.80 kg S/ 93.61
Etiquetas 0.1 5417.00 u S/ 541.70
Mano de Obra
Operarios 1000 3 S/3 000.00
Jefe de calidad 2500 1 S/2 500.00
Jefe de produccién y logistica 3000 1 S/3 000.00
Total S/8 500.00 S/14 277.48
2. Costos Indirectos
Gastos Administrativos
Alquiler de terreno 6000 1 S/6 000.00
Sueldo de Gerente 4000 1 S/4 000.00
Sueldo de Jefe de Finanzas 2500 1 S/2 500.00
Sueldo de secretaria 1300 1 S/1 300.00
Servicios 3000 1 S/3 000.00
Materiales de oficina 100 1 S/ 100.00
Arbitrios 12 1 S/ 12.00
Transporte 500 1 S/ 500.00
Impuesto predial 25 1 S/ 25.00
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Valor Unidades Costo Fijo Costo
Unitario(S/) totales Variable

Mantenimiento 500 1 S/ 500.00
Total S/17 937.00
Gastos de ventas

Gastos de Promocidn 2000 1 S/2 000.00
Sueldo de Jefe Comercial 2300 1 S/2 300.00
Publicidad 1000 1 S/1 000.00
Total S/5 300.00

Fuente: Elaboracién propia

9.2 Punto de equilibrio

Sabiendo que se tiene un costo fijo mensual total de S/31 737.00 y un costo variable
de S/2.64 por unidad de venta. Se hace uso de la ecuacion (7) descrita en el apartado de
Metodologia de analisis econdmico-financiero y se obtiene un punto de equilibrio de 3390
unidades, el cual representa el nivel de ventas mensual necesario para cubrir los costos fijos
de esta parte del proyecto (Ver Tabla 89).

Tabla 89. Punto de equilibrio
Costo Fijo Unitario

Costo Fijo Total / Numero de productos $/5.86
Costo Variable Unitario

Costo Variable Total / Numero de productos S/2.64
Punto de Equilibrio (envases) 3390 unidades

Fuente: Elaboracion propia

9.3 Flujo econémico

Para iniciar las operaciones, se establece que sera necesario un capital de trabajo de
S/.138 043.44, monto que contiene los costos y gastos de un periodo de tres meses de trabajo.
Ademas, en la Tabla 90 se determina la depreciacién total de los activos de la empresa:
maquinas y equipos (veinte afios de vida util, a excepcién de las computadoras que se
consideran con una vida util de cinco afios), y muebles (cinco afios de vida util).

Se elabora el flujo econdmico para el horizonte de tiempo establecido (cinco afios).
Todos los costos y gastos se calculan asumiendo una demanda méaxima de 5417 unidades por
mes, se aplica una inflacion anual de 3% y se proyecta un incremento anual de 3% del total de
ingresos. Ademas, para determinar los costos del primer afio solo se consideran los costos
respectivos a nueve meses, desde abril hasta diciembre, debido a que los tres primeros meses
estanincluidos en el monto del capital de trabajo. De esta forma, se proyectan flujos de dinero
positivos en todos los afos (Ver Tabla 91).
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Tabla 90. Depreciaciones

Activos tangibles

Marmita S/ 697.50
Lavadero industrial S/ 65.00
Tubo de mantenimiento S/ 92.50
Balanza electrdnica S/ 22.50
Bombas lobulares S/ 398.00
Cinta transportadora S/ 289.00
Dosificadora S/ 450.00
Tapadora S/2 350.00
Etiquetadora S/ 65.00
Carretillas S/ 7.50
Refractdmetro S/ 8.50
Tunel de secado S/ 542.50
Esterilizadora S/ 542.50
Mesa de acero S/ 30.00
Computadoras S/1 240.00
Aspersor S/ 3.25
Balde industrial S/ 3.50
Manguera profesional S/ 2.00
Equipo de aire acondicionado S/ 135.00
Estante metalico S/ 234.00
Mesa de trabajo S/ 28.00
Sillas S/ 48.00
Estantes S/ 40.00
Escritorios S/ 80.00
Depreciacion total S/7 374.25

Fuente: Elaboracidon propia



Tabla 91. Flujo econdémico

Rubro Ano O Ano 1 Ao 2 Aio 3 Aiho 4 Aiho 5
(Inversion) S/176 491.00

(Capital de trabajo) S/138 043.44

Ingresos S/748 836.00 S/771301.08 S/794440.11 S/818273.32 S/842821.52
(Costos directos) S/204997.31 S/281529.64 S/289975.52 S/298674.79 S/307 635.03
(Gastos preoperativos) S/3 384.00

(Gastos administrativos) S/161 433.00 S/221701.32 S/228352.36 S/235202.93 S/242 259.02
(Gastos de ventas) S/47 700.00 S/65508.00 S/67473.24 S/69497.44 S/71582.36
Utilidad Bruta S/331321.69 S/202562.12 S/208 638.99 S/214898.16 S/221345.10
(Depreciacién) S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
udD S/323 947.44 S/195187.87 S/201264.74 S/207523.91 S/213970.85
(Impuestos) S/113381.61 S/68315.76 S/70442.66 S/72633.37 S/74889.80
UdDdI S/210565.84 S/126872.12 S/130822.08 S/134890.54 S/139 081.05
Depreciacion S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
Flujo Econémico -S/314534.44 S/217940.09 S/134246.37 S/138196.33 S/142264.79 S/146 455.30

Fuente: Elaboracion propia

SET
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9.4 Evaluacién econdémica y financiera

Tomando como base el flujo econdmico y una tasa de descuento de 15%, se calcula el
valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR) y el periodo de recupero del capital
para evaluar la rentabilidad de la inversidn.

9.4.1 Valor actual neto (VAN)

Se hace uso de la ecuacion (8), descrita en el apartado de Metodologia de andlisis
econdémico-financiero, reemplazando los flujos econémicos calculados y la tasa de descuento
determinada, para hallar el valor actual neto y se obtiene S/221 509.08. Al resultar un VAN
mayor que cero indica que existe una ganancia y es recomendable llevar a cabo el proyecto.

S/217 940.09 S/134 246.37 S/138196.33

A+015) © (1+015)2 | (1+015)
S/142 26479 /146 45530

A+015)* T (1+015)°

VAN = —S§/314 534.44 +

= §/221509.08

9.4.2 Tasa interna de retorno (TIR)

Por otro lado, igualando la ecuacién del VAN a cero se obtiene una tasa interna de
retorno de 45%, lo que indica que el retorno de la inversion es bastante favorable pues la
rentabilidad que ofrece el proyecto es mayor que la mejor opcidon de inversion.

S/217 940.09 S/134246.37 S/138196.33 S/142 264.79
A+ T a+0z T asiF T a+o
S/146 455.30

(1+10)°

0 =-S5/314534.44 +

i=TIR =45%
9.4.3 Periodo de recupero de capital

Debido a que los flujos no son constantes, se determina que el periodo de recuperacion
del capital es de dos afios, aproximadamente. Por lo tanto, al finalizar el segundo afio de
operaciones de la planta de mermelada de arandanos se espera la recuperacion total de la

inversion.
9.5 Anadlisis de sensibilidad

Se realiza el cdlculo de los nuevos flujos de caja, valor actual neto, tasa interna de
retorno y periodo de recupero de capital al cambiar una variable del proyecto.

9.5.1 Tasa de descuento

A pesar de aumentar la tasa de descuento de 15% a 18%, la inversidn sigue
demostrando ser muy rentable con un VAN igual a S/167 748.41. Es decir, el VAN solo se
redujo un 24.27%. Los flujos y presupuestos se mantienen, ya que, no se ven afectados por
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esta tasa. Para que el VAN nos arroje un numero menor o igual a cero, la tasa de descuento
debe ser mayor a 45% (TIR).

S/217 940.09 S/134 246.37 S/138196.33

A+018) T (140182 T (d+018)°
S/142 26479 /146 45530

+
(1+0.18)* ' (1+0.18)°

VAN = —S§/314 534.44 +

= S§/167 748.41

9.5.2 Demanda de envases de mermelada

Al reducir la demanda en un 15%, vendiendo 3868 envases por temporada baja y 4605
envases por temporada alta (Ver Tabla 92), y manteniendo el precio de S/12.00 por envase;
el ingreso anual total se reduce en un 14.99%, resultando un monto de S/636 588.00 (Ver
Tabla 93).

Tabla 92. Demanda (analisis de sensibilidad)

Ao 2021 Demanda (envases de mermelada)

Enero 3868
Febrero 3868
Marzo 3868
Abril 4605
Mayo 4605
Junio 4605
Julio 4605
Agosto 4605
Setiembre 4605
Octubre 4605
Noviembre 4605
Diciembre 4605
Total 53 049

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 93. Ingresos (anadlisis de sensibilidad: demanda)

Mes Ingresos (soles)
Enero 54 600
Febrero 54 600
Marzo 54 600
Abril 65 004
Mayo 65 004
Junio 65 004
Julio 65 004
Agosto 65 004
Setiembre 65 004
Octubre 65 004

Noviembre 65 004
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Mes Ingresos (soles)
Diciembre 65 004
Total 636 588

Fuente: Elaboracion propia

Se obtiene como consecuencia una reduccion de los flujos anuales (Ver Tabla 94).
Ademas, el VAN se reduce en un 88.42%, resultando S/ 25 658.24, y la TIR se reduce en un
57.78%, quedando en 19%. Por otro lado, el periodo de recupero del capital aumenta de 2 a
3 afios. En conclusidn, el VAN sigue siendo positivo y la TIR sigue siendo mayor que la tasa de
descuento, lo cual indica que la inversidn es rentable aln frente a ese escenario. Sin embargo,
obtener porcentajes de reduccién tan altos indica que una disminucién de la demanda afecta
a la rentabilidad del proyecto en gran medida.



Tabla 94. Flujo econdmico (analisis de sensibilidad: demanda)

Rubro

Ano 0

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Afno 4

Ano 5

(Inversion)

(Capital de trabajo)

S/176 491.00
S/131622.92

Ingresos S/636 588.00 S/655685.64 S/675356.21 S/695616.90 S/716485.40
(Costos directos) S/185735.76 S/255077.11 S/262729.42 S/270611.30 S/278729.64
(Gastos preoperativos) S/3 384.00

(Gastos administrativos) S/161433.00 S/221701.32 S/228352.36 S/235202.93 S/242259.02
(Gastos de ventas) S/47 700.00 S/65508.00  S/67473.24  S/69497.44  S/71582.36
Utilidad Bruta S/238335.24 S/113399.21 S/116801.19 S/120305.22 S/123914.38
(Depreciacién) S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
udbD $/230960.99 S/106024.96 S/109426.94 S/112930.97 S/116540.13
(Impuestos) S/80 836.35 S/37 108.74 S/38299.43 S/39 525.84 S/40 789.05
UdDdI S/150 124.65 $/68 916.23 S/71127.51 S/73 405.13 S/75 751.09
Depreciacion S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
Flujo Econémico -$/308 113.92 S/157498.90 S/76290.48 S/78501.76 S/80779.38 S/83125.34

Fuente: Elaboracion propia

6€T



140

9.5.3 Precio de la mermelada

Se disminuye el precio del producto en un 12.5%, cambia a 5/10.50 por envase. Por este
motivo, el punto de equilibrio se eleva drasticamente a 4036 envases. A su vez, el ingreso
anual total disminuye en un 12.5%, resultando un monto de S/655 231.00 (Ver jError! La
autoreferencia al marcador no es valida.).

Tabla 95. Ingresos (andlisis de sensibilidad: precio)

Mes Ingresos (soles)
Enero 47775
Febrero 47 775
Marzo 47775
Abril 56 878.5
Mayo 56 878.5
Junio 56 878.5
Julio 56 878.5
Agosto 56 878.5
Setiembre 56 878.5
Octubre 56 878.5
Noviembre 56 878.5
Diciembre 56 878.5
Total 655 231.5

Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, los flujos se reducen significativamente (Ver Tabla 96), generando una
disminucion de 96.97% en el VAN, se obtiene como resultado un valor de S/ 6715.35 y una TIR
de 16%. Ademas, el periodo de recupero de capital aumenta de 2 a 4 afios. En conclusién, el
proyecto es muy sensible a variaciones en el precio de envases de mermelada de arandanos,
pues con un cambio de precio no tan drastico, la inversidn se vuelve apenas rentable.



Tabla 96. Flujo econdmico (andlisis de sensibilidad: precio)

Rubro Ano 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afno 4 Ano 5

(Inversion) S/176 491.00

(Capital de trabajo) S/138 043.44

Ingresos S/655231.50 S/674888.45 S/695135.10 S/715989.15 S/737 468.83
(Costos directos) S/204997.31 S/281529.64 S/289975.52 S/298674.79 S/307 635.03
(Gastos preoperativos) S/3 384.00

$/161433.00 S/221701.32 S/228352.36 S/235202.93 S/242259.02
S/47 700.00 S/65508.00 S/67473.24  S/69497.44  S/71582.36

(Gastos administrativos)
(Gastos de ventas)

Utilidad Bruta

S/237 717.19

S/106 149.49

S/109 333.97

S/112 613.99

S/115992.41

(Depreciacion) S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
udD $/230342.94  S/98 775.24 S/101959.72 S/105239.74 S/108 618.16
(Impuestos) S/80620.03 S/34571.33 S/35685.90 S/36833.91 S/38016.36
udDdI S/149722.91  S/64203.91 S/66273.82  S/68405.83  S/70601.81
Depreciacion S/7 374.25 S/7 374.25 S/7374.25 S/7 374.25 S/7 374.25
Flujo Econémico -$/314534.44 S/157097.16 S/71578.16 S/73648.07 S/75780.08 S/77 976.06

Fuente: Elaboracion propia

134"



142

9.6 Fuentes de financiamiento

Sumando el capital y la inversion resulta que para poner en marcha el proyecto es
necesario un desembolso inicial de S/314 534.44. El financiamiento de este monto se realizard
a través de un aporte total de S/100 000.00 por parte de los cinco socios principales, con lo
cual se cubrira el 31.79% de la inversidn total. Frente a los pocos recursos propios, es necesario
recurrir a otras fuentes de financiamiento: FFF (family, friends and fools) de la cual se espera
recibir un importe de S/150 000.00 y a un préstamo bancario por un valor de S/64 534.44 (Ver
Tabla 97).

Tabla 97. Estructura de financiamiento

Concepto Monto (S/) Porcentaje (%)
Aporte propio 100 000.00 31.79
FFF 150 000.00 47.69
Préstamo bancario 64 534.44 20.52
Total 314 534.44 100

Fuente: Elaboracion propia



Conclusiones

El proyecto se llevod a cabo dentro del plazo de tiempo establecido: 12 de setiembre al
21 de noviembre del 2020. Sin embargo, existieron retrasos y sobrecostos debido a
gue algunas actividades necesarias para el desarrollo del proyecto duraron mas de lo
estimado. Esto se debid a retrabajos por falta de conocimiento de ofimatica y normas
APA. Pero gracias a una adecuada organizacion y trabajo en equipo, se culmind
exitosamente.

El producto cuenta con una gran aceptacién en el mercado piurano (mayor al 80%),
debido a varios factores, entre ellos, porque es un producto de consumo tradicional
de sabor dulce y apariencia untable, ademas, ofrece un sabor diferente a las
mermeladas que se suele consumir en los hogares. Sin embargo, sus principales
ventajas son los beneficios numerosos que trae consigo el fruto del ardndano y el ser
endulzado con stevia. Esto Ultimo coincide con la creciente preocupacién de los
consumidores por llevar un estilo de vida saludable.

Para lograr obtener el tamafio del publico objetivo, se debe segmentar el mercado de
la mejor manera posible y luego aplicar un porcentaje conservador. Los datos de la
poblacién deben ser veridicos, los cuales pueden extraerse de fuentes confiables como
el INEI. Para este proyecto, se segmentd el mercado piurano por distrito, edad y nivel
socioecondmico. Finalmente, tras la aprobaciéon del equipo, se aplicd un porcentaje
conservador de 6.8%.

Para poder definir el precio del producto, Mermelada “La Azulita”, se ha basado en el
método del costo mas margen, en donde se analiza el producto calculando el costo de
produccién y fijando el precio en funcién de este considerando un margen de
beneficio. Es asi como se fijo el precio del producto a S/. 12.

La cantidad de acido citrico en la mermelada puede variar dependiendo de la acidez
de la fruta, pues es conveniente regular el pH para cumplir con los estandares de
calidad. La mermelada debe tener un pH de 3.5 para asegurar la conservacién del
producto.
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La coccion de la mermelada debe finalizar cuando al extraer una pequefia muestra de
mermelada, el refractdmetro marque entre 65-67 °Brix, para asegurar la calidad del
producto final.

En el drea de produccidn es conveniente integrar todas las etapas que se realizan para
la obtencion del producto final. Desde la preparacién de los ingredientes hasta el
llenado y empaquetado. De esta manera se reducen los recorridos y se optimizan los
tiempos de trabajo.

Para calcular las superficies de distribucion de las dreas funcionales de la planta, se ha
seguido el método Guerchet donde los elementos (fijos y méviles), de cada area
funcional determinan el area total minima requerida de la planta. Sin embargo, al ser
un método tedrico las areas resultantes definidas se toman como valores
referenciales, pues en la practica existen factores modificatorios que requieren de
ajuste en la disposicion.

Comprar un local o terreno en la zona en la que se desea localizar la planta (Zona
Industrial, Piura) tiene como consecuencia una inversion muy alta, de
aproximadamente S/800 000.00. Por lo tanto, durante la realizacién del analisis
financiero se opta por el alquiler de un local e incluir gastos de acondicionamiento,
debido la escasez de recursos propios y el poco acceso a otras fuentes de
financiamiento.

Después de realizar el analisis econdmico y financiero, se evidencia a través del calculo
de losindicadores la rentabilidad del proyecto. Ademas, se puede decir que el proyecto
es poco sensible a un aumento de la tasa de descuento y muy sensible a cambios en la
demanda y precio de envases.

Aunque el disefio e ingenieria se hayan formulado a la perfeccién, sin un Plan
Estratégico que sea la directriz para abordar el mercado, impactar en el cliente para
que reconozca al producto y lo prefiera por su ventaja competitiva, el proyecto seria
un completo fracaso.
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