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Resumen

Durante los ultimos afios las tasas de enfermedades como la diabetes han tenido un gran
impacto en la poblacién piurana, uno de los factores se debe al mal estilo de vida de las
personas en cuanto a su alimentacién ya que existe un alto consumo de productos con
porcentajes de indice de azlcares, los cuales sobrepasan a lo recomendado por la OMS. Segun
los ultimos reportes del INEI, Piura se encuentra entre las regiones con mas casos solo detrds
de Lima.

En efecto a esta problematica, se vio la necesidad de poder cubrir ello, iniciando la idea de
proyecto de poder elaborar un producto natural que aporte un valor nutritivo y saludable, se
investigd y se encontrd el insumo perfecto con las cualidades aptas que sirva de materia prima
para llevar a cabo la idea. Ante ello nace el proyecto que a lo largo de dos meses y medio se
ha desarrollado que es el endulzante natural a base de yacdn, que es un producto que tienen
caracteristicas y beneficios particulares, ademas de ser un producto saludable pues el yacén
tiene unas propiedades que benefician la salud de las personas en particular de las personas
gue sufren de diabetes.

Este proyecto que ha surgido ante la necesidad de poder aportar un producto saludable y
beneficioso para las personas, mas ahora que se consume y que en los mercados se adquieren
mayores productos procesados que contienen indices altos y daninos de azlcar entre otros
componentes. Este se presenta como un complemento adicional que puede ser usado para
poder endulzar tus bebidas, ensaladas, jugos, etc. Y ayudando a fortalecer el sistema inmune
de todas las personas que lo consuman y sea parte de su dieta alimenticia.

Es por ello que este proyecto se realizd teniendo como prioridad una minuciosa investigacion,
consultando fuentes confiables que permitan obtener informacién de calidad para el informe
y conforme a ello conlleve a realizar nuestro proyecto de la forma mas veraz y auténtica
logrando la aceptacién de este. Se hizo un trabajo en equipo teniendo y desarrollando
habilidades y competencias que fomenten el trabajo en equipo. En efecto el equipo plasmé el
proyecto en el siguiente informe estructurado con siete capitulos de suma importancia.
Asimismo, se llevaron reuniones constantes del equipo para poder trabajar los diferentes
informes, se hizo una investigaciéon de mercado en el cual se llegd a elaborar encuestas para
poder elaborar el disefio del logo, asi también del empaque, reuniones con expertos,



metodologia, se hizo el disefio de operaciones elaborando los layout, diagrama de

correlaciones, localizaciéon de la planta,

Mdquinas utilizadas para la elaboracion del producto, balance de materiales, estructura

organizacional y determinacién de la capacidad de la planta.



SUMMARY

During the last few years, the rates of diseases such as diabetes have had a great impact on
the population of Piura, one of the factors is due to the poor lifestyle of people in terms of
their diet, since there is a high consumption of products with sugar index percentages, which
exceed OMS’s recommendations. According to the latest INEI reports, Piura is among the
regions with the highest number of cases, second only to Lima.

In effect to this problem, it became necessary to be able to cover it, initiating the idea of
project to be able to elaborate a natural product that contributes a nutritious and healthy
value, we investigated and found the perfect input with the suitable qualities that serve as
raw material to carry out the idea. In view of this, the project that has been developed over
three months was born, which is the natural sweetener based on yacon, which is a product
that has particular characteristics and benefits, in addition to being a healthy product because
yacon has properties that benefit the health of people, particularly people suffering from
diabetes.

This project has arisen from the need to provide a healthy and beneficial product for people,
especially now that more processed products containing high and harmful levels of sugar,
among other components, are being consumed in the markets. This is presented as an
additional complement that can be used to sweeten your beverages, salads, juices, etc. And
helping to strengthen the immune system of all people who consume it and make it part of
their diet.

That is why this project was carried out having as a priority a thorough research, consulting
reliable sources that allow us to obtain quality information for the report and in accordance
with this, it leads to carry out our project in the most truthful and authentic way, achieving
the acceptance of this. A teamwork was done by having and developing skills and
competencies that foster teamwork. In fact, the team translated the project into the following
report structured with seven very important chapters. Likewise, constant team meetings were
held in order to work on the different reports, a market research was carried out in which
surveys were conducted in order to elaborate the logo design, as well as the packaging,
meetings with experts, methodology, the design of operations was made by elaborating the
layout, correlation diagram, plant location, machines used for the production of the product,
balance of materials, organizational structure and determination of the plant's capacity.






Tabla de Contenido

RS e [ - o] - P OO U STV PP R UPPPTOURRRRINt 11
(RS o L= = = e S PRSP 13
INEFOTUCCION .ottt ettt e st sb e e sk e s bet e s abeesabee e bbeesabeeessbeesabeesaseeesabeesabeesneeesbeeanes 15
Capitulo 1 Antecedentes y SitUacion aCtUal ........cccuveeiiiiiieiii e e 17
1.1 Antecedentes del YACON .....c..o ittt ettt sttt b e be e s b e sae e st e et e e beesbeesaeesaneea 17
O A O T T Y o [T BN T T I S PR 17
1.1.2 ComercializaCion del YACON ...cccueeeiieeiiiieeitie ittt tee st et e st s e sate e s b e sbeeesabeesbeessneeesbeeenes 18
1.1.3 Produccidn del Yacon €N €l PEIU ...cc.coiiiiuiriiiiiiiieiesie sttt ettt et e sae e e e s 19
1.1.4 Consumo del Yacon en el paisy €l MUNAO .........coouiiiiiiiiiiicee e e 19
1.1.5 Oferta y demanda del Yacon €N €1 PaiS.......ccueeeeeeiiiiiiiiiie et e et see e e etee e e evee e e eaaee e 20
1.2 Situacion actual del jarabe de Yacon €N €l PerU........ceeccuieieiiciieeiiciiee st eeee e eee e 21
1.2.1 Principales empresas productoras de endulzante de Yacon en el Peru ........cccceeeevievecciienecnnen. 21
1.2.2 Evolucién de las exportaciones del endulzante a base de Yacon .........ccccceeeveeeeeciieeecciieeeenen. 21
1.3 Situacidn actual de los endulzantes €N €l PErU ..cccceceecieiiieiiieiieeeeetee e 22
1.3.1 Descripcion del mercado actual de endulzantes en el Peru ........cccceeeveviieeiiiiieeecciee e, 22
1.3.2 Descripcion del mercado actual de endulzantes en el EXtranjero ........ccccceeeeveeeeviieeeeccieeeeeeneen. 23
S T T Vot (U - | LT @ 0 Y o T= e [0 Y PRSI 24
(0o T 1AV (o YA |V, =T ol I (<o ] ol TR USSR 27
B A - Tl T o IO e e TSP PTUPPURRRPPR 27
O A S o] o] [=Te o Lo LT 1Y [or- PRSP 27
B A o o] o1 =Te Lo [T o [ 5 0] ot 1 PSP 28
2.1.3Jarabe de YACON ....couiiiiiiieee et st st st es 29
2.1.4 USOS de Jarabe 0@ YACON ...cccouviie ettt e et e e e e ate e e e e tte e e e e bae e e e e tte e e e e anaee e e nnaeas 29
2.1.5 OtroS deriVATOS .. ..eeeiiieeiiie ettt ettt et e s e e sae e e s e e e s b ee e s b e e e ne e e e nreeeneeesareean 29
2.1.6 Beneficios a la salud de personas con diabetes ........cccccueiiiiciieiiciiee e 31
2.2 ENAUIZANTES NATUTAIES ..ottt ettt sttt e s e s eneees 31

B N o 115 (o ] - N 31



2.2.2 DEFINICION ettt et h e sttt e be e bt e s bt e s bt e sab e s bt e bt e bt e satesaeeeateeaeeebeas 32
B B T To R e [ =T o (W] b= oY PR 33
N o] o1 =Te = Lo =TSSR 34
2.3 Procesos de elaboracién de endulzantes en [2 indUStria .......cccceeveenienieniinsceeeeeee e 34
P B 1Y ) = = o1 [ o - T TP PRSP UPPOTROPPPPP 34
2.3.2 Procesos de elaboracidn de [0S endUulzantes ..........cooceeiiiiiiieeniiienieenec e 34
2.3.3. Factores que afecta la calidad de l0s endulzantes..........cccuueeveeee et 36
(@ o 1 a U] (o TS I \V/ =Y Yo o] [o -4 - USRS 37
3.1 Planteamiento del problema y la oportunidad .........c.ccoooeiiiiiciii i 37
3.1.1 ResStricCiones del ProYECLO ...cuviiii ittt e e e e ae e e s sbee e e e s bee e e s s beee e enabeeas 37
I 1T o T = L RSP 38
3.3 Objetivo general del ProyeCto ..o it e 38
3.4 Objetivos especificos del PrOYECTO......uii ettt eeite e e eeee e e e e bae e e e ate e e e e bee e e e areeas 38
3.5 JUSTIICACION ettt sb e bt sttt e bt et e s bt e s bt e sab e st e e b e e be e bt e sbeeene e et e eneean 39
3.6 Herramientas Y tCNICAS .. uuiieeietee e ettt e e et e e e ettt e ee e e e s etee e e sebeee e e sabeeesasnseeeessabeeessnnseeeeesnseaeeenssens 39
3.6.1 EStUIO A& MEICATO. .. .eeiiiieeitie ettt ettt s bt e e tta e ab e e sabee e sab e s sabetebeeesabeesnbeesareesneeesareess 40
3.6.2 INgENIEria Al PrOYECLO ..uuiiiiiiiie ettt e et e e e e tte e e e et ae e s e s ba e e e s e baeeeeeabaeeeesasteeeeenrenas 40
3.6.3 Anadlisis eCONOMICO Y fINANCIEIO ......viiieeiiiiee ittt e e ee e e e e e bae e e e bee e e e e abeee e e aneeas 40
3.6.4 EStructura Organizacional..........eeecciiiiiiiiie et e e e et e e e e et e e e e ban e e e e bae e e e e tae e e e e rraeeeearaeas 41
Capitulo 4 Estudio d& MErCATO ....ccuviiii ittt s et e e e et e e e e bee e e s bee e e e e baeeeesareeeeenareeas 43
4.1 Estimacion de 12 demanda ........cooeoiieriiiiieee e e 43
4.2 ENCUESEAS VIFTUAIES ...ttt sttt ettt b e sat e eat e et e e beesbeesaeesabesabeebeenbeenaes 43
4.3 Resultados y andlisis del estudio de MErcado..........coecuveeieeiiiiei et 43
Capitulo 5 INgeNieria de ProYECLO .....iiiiciiii ettt cee e et tee e et e e e ere e e e sbae e e e s baee e s sabreeeenaneeas 53
5.1 Balance de Materiales ........ccioieiiiiieeieee ettt sttt 53
5.3 Descripcién del proceso de elaboracion de endulzantes a base de yacon. ........ccceecvveeiviieeeenneen. 55
5.3.1 Proceso de produccion de jarabe de YacoNn .........cccieiieeciie i e e 55
5.3.2 Proceso de elaboracion de endulzantes ..........ccoieeiiiiiiiiiiieeeee s 56
5.4 Diagrama 0€ PrOCESOS ...ccicureeeiiiieeeieitteeeeitteeeesatteeessssaeeesaseeeesaseeeesasseeessssseessssssesssssssseessssssesssssseens 57
5.5 Manual de procedimientos (MAPRO) .....c.cooiiieiiieeciieeciee et eetee s re e s teeetaeesveeeeaveesaraeesseesareean 59
SN R Lo T g - IV =T [V 1T o o LR 60
5.7. DispoSiCiONn de 12 Planta........coouiiii it e e et e e e e tae e e e aae e e e araeas 66
5.7.5. Diagrama de interrelaCiones ...........euiiiiiiie it e e e e e e e e eeeeas 71
5.8 LoCalizacion de 13 Planta........ccocuieii it e e e ae e e e araeas 74
5.9 Disefio del logo del endulzante de YacON.........ccueeiiiciieii ettt 77

5.10 Diseno del empaque Yy 1@ @LiQUELA........uuiiiie i 77



Capitulo 6 Analisis ecoNOMICO Y FINANCIEIO......coiiiiiiiieicee e e et 79
O A T o TUTE] o o LI T V=Y Y T Yo PP 79
6.2 Presupuesto de COSTOS Y SASTOS ..uiiiiiiiiiiiiiiieecciiee ettt e e et e e e etre e e e stte e e e ebae e e s ebaee e eeabeeesesnseeeeennnenas 80
6.3. PreSUPUESTO 08 INGIESOS ...uviiiiciiieeeciiee e eciie e e e ettee e e ettt e e e etee e e s eteee e ssbaeesesntaeeeesasaeeeenabeeeeesnseneeennsenas 81
6.4 Analisis de Rentabilidad ........oouei i s 83
Capitulo 7 Estructura Organizacional...........occuiiiiiiiiiei it e e e e e s bee e e e eaneeas 85
O - T ={ - 1 - DO TSP PP PUPPUOTROPPPP 85
7.2 Manual de organizacion ¥ fUNCIONES ........ccuuiiiiiiiee ettt et e e e bae e e e sare e e e eareeas 86

Conclusiones Y reCOMENAACIONES ......eeieciiieieiiiee e ecree et eete e e e ete e e e ebae e e e ebre e e e sbaeeeeebeeeeesnstaeeenasenas 92






Lista de Tablas

Tabla 1. Mercado de comercializacion del Yacon ..........cooeviiieiiiniiiee e 19
Tabla 2. Principales marcas de endulzantes artificiales Pert 2019 .........cccceecvveeevciveeeecineennn. 22
Tabla 3.Principales marcas de endulzantes naturales Pert 2019.........ccccceeeevvveeeevciieeeeccnneennn. 22
Tabla 4. Mercado de endUIZAntEs .......cooiiiiiiiee e e e 23
Tabla 5. Cantidad necesaria para obtener el mismo dulzor .........cccccceveeeeeiiiiiiieeeee e, 24
Tabla 6. Precios promedio de 1 onza de edulcorante en EE. UU....c..coceevvviiiniieeeeeieenncineee, 24
Tabla 7. Requerimientos de CUILIVO......cciiiuiiee ettt ettt e e e e e saaeee s 28
Tabla 8. Composicion qUIMICa A YACON .......cecicieiiiieiieeeesiiree e eeiee e e eserte e e serae e e s e sareeeeessaeeeeas 28
Tabla 9. Contenido de [0S JArabes ..cccceiiieeeiiiiieeeee e e e e e e e 29
Tabla 10. Endulzantes artifiCiales ........eeeeeeiiiie i e 32
Tabla 11. Especificaciones Mezcladora ...........cociiiiiiciiiiieeee e 61
Tabla 12. Especificaciones lavadoras de alimentos .........cccceveeicciiiiiiei e, 61
Tabla 13. Especificaciones QULOCIAVE ......ccuuveeeiiiiiee e et ee s 62
Tabla 14. Especificaciones @XtraCtora .....cucuieeeiciueieeieiieieeesiiiteeeeeiteeeeesaaeesssereeeeeensaeeeeessseeeens 63
Tabla 15. Especificaciones filtro PreNSa .....uveeeeeeeeeiicciirieeeee e ee s e et errree e e e e e e e earreaeees 64
Tabla 16. Especificaciones Marmita .......ccccuvviiieriiiiiiiiiiieeeeeeeeeeseeirreeeeeeeeeesnrnrreeeeeeeeesennnsrnnees 64
Tabla 17. Especificaciones liofilizador ..o 65
Tabla 18 . Especificaciones tinas de acero inoxidable.......c.cccococconiiiiieii e, 66
Tabla 19. Especificaciones balanza industrial ..........ccccceieiiiiiieiccii e, 66
Tabla 20. Dimensiones de 1as MAGUINGS ....uvvveeieeieiiiiiiiiieeie e e e e e e eesrrrrereeeeeeeeennrreeeees 68
Tabla 21. Calculo drea de ProdUCCION ........vuvveeiieeee it ceececrree e e e e e et ree e e e e e e eeanrreaeees 68
Tabla 22. Medidas de Cad@ Ar@a........uiiiiiiiiiee et ceeee et e e e e rae e e e s naae e e e s naeeeean 69
Tabla 23. Tabla de COUIZOS ...uurrririiiiee ettt et e e e e e e e e etrr e e e e e e e e e eennrreneees 70
Tabla 24. Tabla A€ rAzZONES ... ..uuiiiiiiee e e e e e e e e st e e e e e e e e e e e nnssaeeeas 70
Tabla 25. Tabla de iNterrelaciones ..........eeviiiiiiee e e e e e 71
Tabla 26. COStO B tEITENO ... .uueiiiiiiee et e e e e e e e s e e e e e e e e e e e nnraaneeas 75
Tabla 28. Presupuesto de iNVEISION ..........uuviiiiieei et e e e e e e e e e e e e aeaeeas 79
Tabla 29. Presupuesto de COSTOS ¥ aSTOS....uuuiiiiiiiiiciiieieeeee et e e e e eeerrrrer e e e e e e e eeanrreeeees 80
Tabla 30. RENAIMIENTO ...evvieeeciiiee e e e e e e e e s ara e e e e e naeeeeennnaneaaan 81
Tabla 31. Presupuesto 0@ INEIESOS ......cccccuvrreeeieeeeeiiiiirreeeeeeeeeseetrreeeeeeeeeessstrsreeeeesessesssnsreneees 82
Tabla 32. FIUJO ECONOMICO ...uvvriieeieeiee ittt ee et e e e e e e e setabaeeeeeeeseeesnbbsaeeeeeseesesnnsrenens 82
Tabla 33. Periodo de recuperacion del capital..........cccuvveeeeeiieicciiiiee e, 83

Tabla 34. PUeStOSs de |2 EMPIrESa....cci it e e e e r e e e e e e e e e e aaae e 85



Tabla 35.
Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.

12

OPBIANIOS e 86
MOF 8Erente SENEIal...cccuiiiiiiiiie ettt e e e e s e e s s abaeeeenaes 86
MOF del jefe de marketing y VENtas........cccuueeeeiiiiie et 87
MOF del CONTAAON ...eiiiiiiiiiee ettt s e e s e e s s abeeeeeaes 88
MOF del Analista de RR. HH ...eeeiiieeee et 88
MOF del AIMACENEIO ...ttt ettt e e s e e s s abeeeeeaes 89
MOF d€ 10S OPEIATIOS ..cccueivieiesiiieeesiiieeeeeitteeeesireeeessieeeesssatreeessaraeeessaseeeesssaseeeesnnns 90
MOF del jefe de OPeraCioNes ......ciiicuiieiieiiiieeciiee et e s e e s aeeeeenaes 90



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.
Figura 9.

Figura 10.
Figura 11.
Figura 12.
Figura 13.
Figura 14.
Figura 15.
Figura 16.
Figura 17.
Figura 18.
Figura 19.
Figura 20.
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.

Lista de figuras

D T (] o TU o Lo T T ==Y = = i ot 1RSSR 18
Grafica del consumo de yacdn en el MuNdo.........cooeeiieieiciiiee e 20
(DL g1V Yo (o1 e LRV - ole ] o HO USRI 30
Resultados de encuesta Pregunta 1....cccveeecveeeeeeiieee et esreee e e e e evee e e saaeee s 44
Resultados de encuesta PreguNta 2 ... cceieeeeeeiieee et e e e e ee s 44
o ={o T O PO PP PP PP PP PP PPPPPPPPPPPPPPPPN 45
EQUE SEXO €S USEEA P ..eiiiiiiiii et ettee et e e ettt e e s e e e s rabee e e e ssare e e e s saraeeeeesrneeeennns 45
o - Yo SRR 46
Consumo de alimentos eNdUuIZados .........c..eeeiiiiiiiiiiiiiieeee e 46

Frecuencia de endulzado de alimentos.........ccceeeeii i, a7
Endulzante de mMayor CONSUMO ......ccccuuiieeiiiiiie e ciieee et e e e srae e e e enae e e s naaeee s 47
Atributo con mayor validez al adquirir un endulzante ........ccccccevviieeiiciiee e, 48
Adquisicion mas frecuente de endulzantes ........cccevveciieeieiiiiee e 48
ConociMientos del YACON .......uuiii it arae e e 49
Opiniones de introducir el endulzante al mercado.......ccccoeecvvviveeeeeiieicccciiiieeeeee e, 49
Disposicidn de consumo del producto........cceeeeeeeiiieciciiiiieeee e 50
Presentacidn para adquirir €l producto .........ccceeeeeeiececiiiieee e 50
Precio con mayor dispoSiCiON @ PAgar......ccccuveeeeeeeeieciiiiieeeeee e e eeecrrreee e e e e e e e eneaeeees 51
Lugar con mayor preferencia para comprar el endulzante .........ccoovveeeeeeeieicnnnnneen. 51
Uso de empaques biodegradables al vender el producto .........ccccevveeeeeieeiecnnnnnenn. 52
Grados de recomendacion del Producto ........coocccvieeeeeeee e 52
Balance de Materiales .........oeeieiiiee i 53
DY o= g T o [ o] g o ol Y] o XSS 58
Y Ty Zel - o [ - 1SR 61
Lavadora de alimeNntos .....cccceecceeiiiieieec e e e 61
F YU ool - Y SR 62
o = [0 0 T 63
FIEIO PrENSA ceeeiiiiieiteeeeee ettt e e e e e et e e e e e e e s sabraeeeeeeeesennsareeeees 63
Y/ T 0 T 64
[ To] 112 o [ o] SR 65
Tinas de acero iNOXidable ... 65
Balanza iNndUSLIIal ........uveiieiiee e e 66
Diagrama de interrelaciones 1 ... ooicciiiieeee et e e e 71
Diagrama de interrelaCions 2 .......ueeeiiiieieciiieeeiee et e e eeeecrrreee e e e e e eenraeaeees 72
Diagrama de BlOQUES L.......ccoiviiiiieiiece et e e e e e e e e anareeeees 72



14

Figura 36. Diagrama de BIOQUES 2........coiiiuiiiiiiiiiieeieiieee ettt e e s s siee e e s aae e e s siaaee s 73
FIBUIQ 37. LAYOUTL L ... s 74
FIGUIQ 38. LAYOUL 2 .t nan 74
Figura 39. Delitos del 2021........euiiiieeee et e e e e s e e e e e e e e near e e e e e e e e e nnrnerees 76
Tabla 27. Andlisis de UDICACION .....cc.ueiiiiieiiie ettt s 76
Figura 40. LOZO MISKY TRANY .....uiiiiiiiiei ettt e e e et e e e e e e e s e e e e e e e e e nnnaenees 77
Figura 41. Empaque de “Misky Thany” ...t 78
Figura 42. Tabla nutricional de “Misky Thany” .......cooiiiiiiiiiiieee e 78

FIBUIa 43, OrGaniSrama .. . e e e s 85



Introduccion

El presente proyecto denominado “Disefio de una planta productora de endulzantes
naturales a base de yacdn para personas con diabetes en la regidn de Piura”, tiene la finalidad
de contribuir a mejorar la calidad de vida de las personas en Piura.

La idea surge al evaluar el incremento de personas diagnosticadas con diabetes los
ultimos anos en Piura, debido a una deficiente alimentacién. El proyecto esta direccionado
para satisfacer las necesidades de personas que cuidan su salud y poder atender un amplio
nicho de mercado.

Al conocer las propiedades del yacén se eligié para realizar un endulzante en base a
este producto. El yacdn es un tubérculo que tiene atributos hipoglicemiantes que reducen y
regulan los niveles de azlcar en la sangre. Cabe recalcar que el yacén se acopla a varios tipos
de preparacién debido a sus grandes nutrientes que posee.

El endulzante de yacén es completamente natural. Tiene propiedades antioxidantes,
hipoglicemiantes y antibacterianas que son la base para una buena alimentacién. El producto
es versatil y puede ser usado en comidas, bebidas, etc. Ademas, es el unico endulzante con
fibra prebidtica ideal para cubrir el sistema digestivo.

Finalmente, se proyecta que debido a sus propiedades este producto tenga una alta
aceptacion en el mercado y que en dos afios la fabricacion esté activa para poder contribuir
con la salud de los piuranos.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

Se analizara conceptos relacionados con la historia del yacdn, revelando los origenes
en el pais, comercializacion, produccidn, disponibilidad.

También se analiza la situacién actual del jarabe de yacén en el Peru, enfocandose en
las principales empresas manufactureras y el desarrollo de las exportaciones de edulcorantes
a base de yacén en los ultimos afios. Finalmente, se describe en detalle la situacion actual de
los edulcorantes en el Perd, se describe el mercado y se enumeran los competidores actuales.

1.1 Antecedentes del Yacon

Se investigara sobre toda la informacidn que pueda existir referente a los antecedentes
relacionados con el tema a la materia prima que se decidié utilizar para el desarrollo de este
proyecto, con lo cual ayudard a poder consultar de fuentes confiables y sirva de ayuda para
poder emprender a recolectar toda la informacién posible relacionado al origen,
comercializacién, produccion, consumo y oferta de yacon.

1.1.1 Origen del Yacon

El yacdn se encontré originalmente en el género Polymnia sonchifolia o Polymnia edulis
, un género creado por Linnaeus en 1751. En 1967, Wells realizé el primer estudio moderno
del género, conservando el género Polymnia. Otra opinidn fue apoyada por Robinson en 1978,
reuniendo el género Smallanthus propuesto por Mackenzie en 1933 y dividiéndolo en
Smallanthus y Polymnia en 1978.Las especies de América del Norte, América Central y todo el
Sur se conocen colectivamente como el género Smallanthus, mientras que varias Las especies
de América del Norte permanecen en el género Polymni (Gordillo, 2009).

Asimismo, yacon es una planta arbustiva originaria de los Andes y cultivada por la
poblacién de Tahuantinsuyo. Se han encontrado ceramicas y textiles prehispanicos que datan
de mas de 1,000 afios a lo largo de la costa de Peru, en consonancia con la cultura Nazca, lo
gue nos permite identificar algunas representaciones fitomodrficas del yacén. Llegd a Nueva
Zelanda en

1985 y ahora crece bien en el sur de Australia. Esta planta se encuentra entre las nueve raices
y tubérculos andinos mas importantes de la alimentacidn del poblador rural, ya que para estos
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pueblos la raiz era considerada tanto alimenticio como medicinal, ademas esta permanecid
oculta del mercado urbano por aproximadamente 500 anos. El yacdn contiene inulina, un
azucar no digerible, la raiz se consume cada vez mas para tratar el colesterol y la diabetes, y
como prebidtico y edulcorante. Finalmente, es necesario recalcar que tiene una composicion
relevante y significativa de fésforo, calcio, hierro y vitaminas By C.

Figura 1. Distribucidn geografica

Distribucion geografica

Cusco
Apurimac
Puno

Nota. Tomado de Super Foods Peru (s.f.)

1.1.2 Comercializacion del Yacon

En los ultimos afos se ha producido mayor siembra anual de yacén, eso se debe a los
medios de comercializacidn que han avanzado potencialmente y que ha conllevado a que se
logre incrementar su produccién en diversas zonas del pais. Ademas, los aportes, propiedades
y beneficios que tiene este producto que hasta hace algunos afios era desconocido, hoy en dia
ya se conocen gracias a la difusiéon que se le ha dado en el mercado internacional, pues hoy es
uno de los productos que mas se ha exportado desde el afio 2000 hasta la actualidad. Entre
sus beneficios se destaca su gran aporte para aquellas personas que padecen diabetes, ya que
es un producto natural, bajo en caloria que contiene inulina y tiene grandes aportes para la
salud. Es por ello por lo que gracias a su gran valor nutricional ha recibido el reconocimiento
internacional, ya que en la reunién de la comisidn del Codex Alimentarius que esta situada en
suiza y quien es la que crea normas internacionales de salvar vidas de muchas emfermedades,
el yacén ha sido incluido en la norma internacional fomentar el comercio de estos alimentos,
ademas de abrir posibilidades que sea cultivado a gran escala (INTA informa, 2017).
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Tabla 1. Mercado de comercializacidn del yacon

Mercado % var 13-12 %Part FOB
Estados unidos -45% 80% 1 059,81
Brasih e 9% 125,00
Alemania 154% 3% 33,47
Reino Unido 116% 2% 28,68
Japon 204% 1% 19,66
Espaia 1599% 1% 16,01
Guatemala = - 1% 7,00
Paises Bajos 618% 0% 6,49
Canada -82% 0% 5,90
Otros paises - 1% 19,68

1.1.3 Produccion del Yacon en el Peru

El departamento donde se produce una mayor cantidad de yacén es en Cajamarca,
esto debido a la naturaleza y caracteristicas de este. Ademas, otros lugares destacables son
los siguientes: Oxapampa, Amazonas, Huanuco y Puno. La época de siembra corresponde al
periodo desde septiembre hasta noviembre.

En el sector comercial, por lo general se suele sembrar 600 hectareas, resaltando que
actualmente se haido incrementando.

1.1.4 Consumo del Yacon en el pais y el mundo

El yacén es un producto originario de la sierra peruana en la que antiguamente se
producia para el consumo familiar. En la actualidad estos nimeros cambiaron debido a que la
comercializacién del producto aumento, el consumo de este producto incrementd por sus
propiedades en cuanto a salud y bienestar.

Hoy en dia existe pocas formas de consumo del yacén, la forma tradicional de consumo de
este producto es en su forma cruda o como fruta, en la que se lava el producto, se pelay se
consume directamente, debido a que es un producto dulce y fresco que se puede consumir
en cualquier momento del dia.

Otras formas de consumo tales como:

e Té deyacdn

e Jarabe de yacon

e Yacdn deshidratado
e Extracto de yacdn

e Yacon en polvo

e Mermelada de yacén

e Yacon en almibar
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En general, el yacdn es utilizado en Peru y otros paises por personas con diabetes y
prediabetes, y el producto es recomendado por nutricionistas para tratar y controlar los
niveles de glucosa en sangre. También es consumido por personas que buscan alternativas
naturales para mejorar su salud. El yacén se encuentra en la lista de los superalimentos
peruanos gracias a sus multiples beneficios para la salud, destacamos que su disponibilidad es
constante, con dias pico en junio, julio, agosto y septiembre durante todo el afio. (MINAGRI,
2020)

El consumo del yacén en el mundo esta dado principalmente por sus beneficios en la
salud, la comercializacién y produccidn de este tubérculo ha aumentado significativamente en
los Ultimos afios entre los paises exportadores tenemos:

Figura 2. Grafica del consumo de yacon en el mundo

2% 1%

6%

EE.UU.

= Alemania

= Reino Unico
Paises Bajos

= Australia

= Otros

Nota. Tomado de ADEX Peru (2018)

1.1.5 Oferta y demanda del Yacon en el pais

La creciente demanda de yacdn incentiva el cultivo de yacdn. Hasta hace unos afios, se
cultivaba solo para uso personal y se vendia en ferias locales especiales. Pero ahora cientos
de familias campesinas en todo Peru lo cultivany lo venden en mercados municipales y
supermercados. En el mercado mayorista, el precio es deS/ 5,64 solespor kilo, que
es el precio medio. Los productos de yacdn mas populares son la miel, los extractos y
las hojuelas (Gabino, s.f.). Ademas, Cabe recalcar que el yacén es estacionario, por ende, para
el mes de enero y marzo el yacdn esta escaso y su precio esta S/8 soles, abril y junio el yacon
va apareciendo las primeras cosechas y cuesta S/ 6 soles, el tiempo mas Yacon existe en el
mercado es en el mes de Julio a septiembre y cuesta S/ 4 soles. (Vilchez, 2013)

Segln un analisis de 110 entradas de yacén en el norte del Perd, se obtuvo que cada
raiz tenia un rendimiento de 225 gramos a 3600 gramos por planta, con un promedio 1670 g
de raices de cada planta (Rodriguez, 2019).
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Por ultimo, Cajamarca produce 95 toneladas por hectarea por afio, Ahuabamba, Cusco,
Peru Produce 28 toneladas por hectarea por afio, Oxapampa, Pasco, Peru. Produce 10 a 107
toneladas por hectarea por aifo y Cusco, Peru produce 25 a 111 toneladas por aiio (Rodriguez,
2019).

1.2 Situacidn actual del jarabe de Yacén en el Peru

En esta parte también se ha considerado la investigacién de un producto hecho a base
de yacdn como es el jarabe, el cual consta de un proceso muy parecido al del endulzante y
que el equipo considerd que era de importancia su investigacion ya que es también otro
producto elaborado a partir de la materia prima que utilizariamos.

1.2.1 Principales empresas productoras de endulzante de Yacon en el Peru

A continuacion, se detallaran las principales empresas productoras de endulzante de
yacon peruanas:

Endulza: Esta empresa se dedica exclusivamente a la produccién de endulzantes de
yacén en polvo, teniendo dos tipos de presentaciones: en pote y en sobre (bolsa
biodegradable). Ademads, ofrece paquetes elaborados especificamente para casas o empresas.

Eco andino: Ofrece el yacén en diversas presentaciones que incluyen en jarabe, polvo,
rebanadas semisecas y en chips. Ademads, otros productos hechos a base de tubérculos y frutas
originarios de los Andes y la Amazonia de Peru, como una variedad de marcas.

Yauvana: Elaboran productos para el consumo alimenticio diario, medicamentos,
suplementos, entre otros. Los productos hechos a base de yacén que ofrece son jarabe,
galletas y cereal.

Organix: Sus productos a base de yacon que ofrece son miel, harina y capsulas.
1.2.2 Evolucion de las exportaciones del endulzante a base de Yacon

El yacdn es uno de los productos que ha tenido un alto potencial de demanda. Este
mercado de yacdn desde el 2008 ha registrado un crecimiento alentador en su exportacion
como producto, ademds también en otras presentaciones como la miel de yacdn, harina de
yacon, jarabe de yacén, hojuelas semi secas, etc. Entre los principales mercados donde ese
exporta este producto y sus diversas presentaciones se destaca a Estados unidos que
concentra aproximadamente el 80%, Alemania, Reino Unido, Japdn y Australia. En el 2017 las
exportaciones de este producto han seguido en alza y se han obtenido un valor de USS1millén
912 mil que significa que con respecto al afio anterior aumento en un 22% aprox. Ademas, se
espera que el mercado de yacdn siga en aumento en Europa con la finalidad de que se tenga
mayores exportaciones en varias de sus presentaciones.
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1.3 Situacidn actual de los endulzantes en el Peru

En esta parte se hablard de la situacion actual de los endulzantes que se encuentran
en el mercado peruano, la demanda de ellos, ademds de las empresas competidoras con este
tipo de productos, tanto nacionales como extranjeras.

1.3.1 Descripcion del mercado actual de endulzantes en el Peru

Dentro de los ultimos anos se ha identificado el incremento en el consumo de
endulzantes en el Peru debido a sus grandes beneficios en la salud.

Segun encuestas realizadas por IPSOS en el 2019 se puede identificar solo un pequefio
numero de marcas de endulzantes entre artificiales y naturales siendo este ultimo liderado
por la Stevia.

Tabla 2. Principales marcas de endulzantes
artificiales Peru 2019

NOMBRES COMPOSICION
SUGAFOR Sucralosa
SPLENDA Sucralosa
STAC Aspartamo
NATURALIST Aspartamo
SUCRASWEET Sucralosa
DULSUC Sacarina
EQUAL Aspartamo
SUKRIN Sacarina
DUCETTEN Sucralosa
SUCARYL Sucralosa

Tabla 3.Principales marcas de endulzantes
naturales Peru 2019

NOMBRE COMPOSICION
STEVIA Stevia
VIDA STEVIA Stevia
NUTRA STEVIA Stevia
STEVIA SACHETS Stevia
STEVIA HARINA Stevia
STEVIASA Stevia
STEVIA POLVO Stevia
STEVIA FILTRANTES Stevia
HOJAS SECAS DE STEVIA Stevia

HARINA DE STEVIA Stevia
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1.3.2 Descripcion del mercado actual de endulzantes en el Extranjero

En el mercado internacional de endulzantes “se tiene en cuenta las principales
regiones del mundo, incluidas América del Norte, Europa, Asia-Pacifico, América del Sur y
Oriente Medio y Africa” (Mordor Intelligence, 2021).

Tabla 4. Mercado de endulzantes

Mercado de endulzantes

Estados Unidos
. Canadd
América del norte .
México
Resto de América del Norte

Reino Unido

Alemania

Espafia
Europa .

Francia

Italia

Rusia

El resto de Europa

Porcelana
Japon
Asia-Pacifico India
Australia
Resto de Asia-Pacifico

Brasil
Sudamérica Argentina
Resto de América del Sur

Emiratos Arabes Unidos
Sudafrica

Resto de Oriente Medio
Africa

Oriente Medio y Africa

Asia Pacifico es “uno de los mayores productores de edulcorantes del mundo y domina
el mercado global de muchos edulcorantes de alta intensidad, incluidos la sacarina, el
ciclamato, el acesulfamo de potasio (Ace-K), la stevia, el aspartamo, la sucralosa, la glicirricina,
el alitamo y el neotamo” (Mordor Intelligence, 2021). Y como segundo lugar se considera la
region América del Norte con mayor demanda después de la region Asia Pacifico, ya que en el
afio 2018 tuvo una participacion considerable en el mercado. (MINCETUR, 2020)

Finalmente, la Stevia recibe un gran apoyo por los consumidores en Asia Pacifico y
América Latina, ya que se presenta una alta disponibilidad de productos del endulzante ya
mencionado y al incremento de sus beneficios en las regiones ya mencionadas. Este es un
mercado relativamente grande porque el producto tiene un alto nivel de penetracidn en el
mercado.
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1.3.3. Actuales Competidores

Analicemos la situacion competitiva del yacon en el mercado norteamericano
mediante el estudio de los principales competidores en productos edulcorantes: (stevia,
inulina en polvo), azlcar de coco (azucar de coco o azucar de palma) y jarabe de agave (néctar
de agave o jarabe de agave). Antes de realizar la investigacién, es importante comprender la
diferencia en su dulzura en comparacién con el azucar o la miel tradicionales. En la figura se
mostrard la cantidad equivalente de cada producto necesaria para lograr el dulzor de
cucharadas de azucar.

Tabla 5. Cantidad necesaria para obtener el mismo

dulzor
Producto Equivalencia (cucharadas)

Miel 12

Jarabe o néctar de agave 1%
Insulina en polvo ( de agave) 1
Jarabe de Yacon %

Gotas de Estevia 6 gotas
Azlcar de coco 2/3

La imagen de arriba muestra que el jarabe de agave y la inulina son los menos dulces
de todos los productos que se muestran. Porque para que el dulzor sea igual a 1 parte de
azucar, necesitas usar 1 % y 1 parte, respectivamente. Por lo tanto, el jarabe de yacén y la
stevia liquida son los mas dulces y requieren menos azlcar para alcanzar la dulzura de una
cucharada de azucar. A continuacién, se detallan las principales caracteristicas de los
principales competidores:

Stevia: La Stevia es un conocido edulcorante ampliamente utilizado en el mercado
americano y a nivel mundial, mientras que Yacon aun es desconocido para la mayoria de las
personas y tiene pocas fuentes globales. El cultivo del yacén todavia es reducido y a nivel
familiar, muy poco a nivel comercial.

e Liquido. Puede servir como aderezo para ensaladas de frutas, panqueques o helados.

En la siguiente tabla 6 se hara una comparativa de los precios de mercados observados
(venta por Internet).

Tabla 6. Precios promedio de 1 onza de edulcorante en EE. UU

Polvo Jarabe Deshidratado Extracto (liquido) Capsulas
Yacon $1,86 S$2,11 $2,05 $8,00 $8,91
Estevia $3,26 - - $6,38 _
Polvo de Inulina  $1,10 - - - i,
AzUcar de coco  $0,56 - - - .

Néctar de agave - $0,40 - - i,
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Concluimos que el yacén fue el mas versatil de los edulcorantes analizados. Esto se
debe a que ofrecemos la mayor cantidad de presentaciones de productos en el mercado,
incluidos polvos, jarabes, deshidratados (rebanadas), extractos liquidos, capsulas y tabletas.
El polvo de yacén es mas econdmico en comparacién con la Stevia, que se considera el
principal competidor, mientras que, en comparacidn con el extracto liquido, solo se puede
considerar un producto observado para el yacén y, por lo tanto, puede no ser tan
representativo como otros productos de la competencia. Un precio promedio mds bajo para
un yacon es indicativo de alguna cualidad inherente que es menos valiosa que un yacén, o al
menos una ventaja menor o menos valorada.






Capitulo 2
Marco tedrico

En este siguiente capitulo denominado marco tedrico se abarcaran temas referentes a las
propiedades del yacon como la del jarabe del yacén, ademas de una descripciéon de los
endulzantes naturales y finalmente se detallard los procesos de fabricacidon de endulzantes.

2.1 Yacon

En este apartado se describira las propiedades fisicas y quimicas del yacén, también se
investigara sobre el jarabe de yacdn, sus usos y otros derivados. Ademds, conoceremos los
beneficios que tiene el yacdn para mejorar la salud de las personas con diabetes.

2.1.1 Propiedades fisicas

En lo que refiere a su botanica, la planta del yacén es compacta y densa, el rango de
su altura tiene un intervalo entre 1 a 2,5 metros. Puede tener su origen en dos tipos de
semillas: la semilla comun y la vegetativa. Dependiendo de ello, la planta puede tener un tallo
principal o varios, respectivamente. (Manrique, 2003)

Las principales partes de la planta son las siguientes: las raices, el tallo, la cepa, la hoja,
la rama floral, la flor masculina, la flor femenina y el fruto, a continuacion, se describirad cada

una de ellas:

e Lasraices: Se conocen dos tipos llamados fibrosas y reservantes. Las primeras son muy
delgadas y cumplen la funcién de permanecer fija a la planta en el suelo, ademas de la
absorcién del agua para poder distribuir a los nutrientes. Por otra parte, las segundas
son gruesas y son de color purpura, blanco o crema.

e El tallo: es cilindrico, hueco y piloso con una tonalidad entre verde y purpura.

e La cepa: es una parte ubicada en la parte subterranea donde se desarrollan las
denominadas yemas vegetativas. Sus tejidos funcionan como reserva de carbohidratos
simples y fructooligosacaridos.

e La hoja: son opuestas y de cuatro formas; la primera lamina triangular, de base trunca,
hastada y por uUltimo la cortada. Cuando se termina el proceso de floracion en el tallo
la producciéon aumenta ya que se presenta una ligera diferencia de hojas pues pasan
de 13 a 16 pares de hojas. Ya que después de la etapa de floracién solo se producen
hojas de tamafio pequefio.
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e Larama floral: Esta parte estd compuesta por inflorescencias que son conocidas como
capitulos. Cada rama floral tiene entre 20 a 40 capitulo y su produccién es desde 20
hasta 80 capitulos. Un capitulo contiene de 80 a 90 flores masculinas y de 14 a 16 flores
femeninas.

e El fruto: es la materia prima que se obtiene puede ser de color amarillo, morado y su
cascara varia de color, pero mas se asemeja al marrén.

En lo que son los requerimientos de cultivo, se detallan a continuacién:

Tabla 7. Requerimientos de cultivo

Requerimiento Descripcion
Luz Solar Es indiferente a la condicién de luz para la formacion de tallos y raices.
Precipitacion: Se adapta a clima frios y secos.
Altitud: De 900 a 2750 m.s.n.m en los Andes.
Temperatura: Baja: Si puede afectarlo muy bajas Alta: Soporta un alto nivel de
temperaturas. temperaturas.
Tipo de suelo: Es recomendable que sea uno bien drenado y rico.

2.1.2 Propiedades quimicas

El yacén es un tubérculo desconocido en la costa de nuestro pais y posee un gran
parecido a la papa, pero sin almiddn, y su principal componente es el agua con un 83-90%
aprox para que puedan estar sus raices frescas. También esta compuesto por carbohidratos,
estos componen el 90% de peso de la raiz de yacon. Se estima que entre el 50-70% estas raices
estén contenidas de fructooligosacaridos (FOS). Asimismo, el resto de los carbohidratos se
componen de sacarosa, fructosa y glucosa. Los FOS del yacdn tienen una caracteristica
principal y se trata de su capacidad de retencidn de agua ya que debido a eso tiene estabilidad
a altas y bajas temperaturas.

Tabla 8. Composicion quimica de yacon

VARIABLE PROMEDIO RANGO
Materia seca (g) 115 98 - 136
Carbohidratos totales (g) 106 89-127
Fructanos (g) 62 31-89
Glucosa libre (g) 3,4 2,3-5,9
Fructosa libre (g) 8,5 3,9-21,1
Sacarosa libre (g) 14 10- 19
Proteina (g) 3,7 2,7 -49
Fibra (g) 3,6 3,1 -41
Lipidos (mg) 244 112 — 464
Calcio (mg) 87 56-—-131
Fosforo (mg) 240 182 —309
Potasio (mg) 2282 1843 — 2946

Nota. Tomado de Gutiérrez y Ruidiaz (2003)
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2.1.3 Jarabe de Yacon

El jarabe de yacdn es un concentrado liquido del fruto de yacdn en cual se obtiene del
yacon que fue previamente rayado finamente, que luego se filtra para obtener un jugo el cual
pasa por un proceso de evaporacién para obtener jarabe de yacdn, este es el proceso mas
basico para obtener jarabe de yacén.

El jarabe de yacdn tiene fruto-oligosacaridos, este presenta calorias en menor
proporcién que son similares al jarabe de arce, miel de chanka, leche condensada, entre otras.
De esta forma los diferentes productos elaborados a base de yacdn tienden a ser bajo en
calorias y con propiedades nutricionales (Seminario, 2014).

El jarabe de yacon tiene las siguientes caracteristicas:
e La concentracién de sdlidos solubles es igual a 73 £ 1° Brix.
e Tiene una densidad igual a 1,350 g/ml.

e “El pH estd entre los intervalos de 4,2 y 5,8 pero se debe conocer que se debe evitar
descienda por debajo de 4 ya que sino los fructooligosacdridos se convierten en
azucares simples durante el almacenamiento del jarabe de yacén” (Manrique, 2005)

En comparacién a otros edulcorantes en cuanto al valor calorifico como se observa en la
siguiente tabla.

Tabla 9. Contenido de los jarabes

Producto Brix kcal/100 g de producto
Jarabe de yacon 73 164 — 265
Jarabe de maple 66 252

Miel de abeja 82 304

Nota. Jarabe de yacdn principios y procedimientos 2005

2.1.4 Usos de jarabe de Yacon

El jarabe de yacdn tiene diferentes usos ya sea de manera de “consumo directo o como
ingrediente en el aderezo para ensaladas, panaderia, postres y pasteles. Como edulcorante de
bajo indice glucémico en batidos, bebidas, chocolate, barritas energéticas, entre otros”
(Ecoandino, S.f).

2.1.5 Otros derivados

Se describird de manera detallada otros derivados que se utilizan en la actualidad que son los
siguientes:

e Jarabe de yacdén: “Este derivado que se obtiene del yacdn consiste en extraer el
jugo de las raices y elevar la concentracion de azlcares hasta alcanzar una
temperatura de 73 brix en el producto terminado” (Manrique, 2005).
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Te de yacdn: Se obtiene de las hojas recolectadas de la planta de yacén que suelen
estar frescas para luego pasar por todo el proceso que tiene las etapas de fijacién,
oxidacion, fermentacion, secado, clasificacidn y el envasado.

Hojuelas deshidratadas de yacén: Se obtienen del yacdn, pero su procedimiento es
muy fdcil de realizar debido a que se elige la materia segun su estado y luego del
lavado se saca la cascara para ser cortadas en rodajas y ser deshidratadas para
luego ser consumidas como cereales.

Se hace una fermentacion, es decir: “Se adquiere del proceso de maceracion de la
pulpa para bebidas alcohélicas como el vodka y el smirnoff’ (Balaguera, 2020).
Harina de yacdn: Este producto se puede obtener de dos formas: molienda y
acondicionando el zumo de yacdn. Para obtener la harina de yacdn pasa por varias
etapas como lo es seleccién, lavado y desinfectado, pelado, troceado, escaldado,
reduccidn de tamafio, acondicionamiento, secado y molienda.

Pasas de yacon: “Se obtienen del resultado de un proceso de deshidratacion de las
raices al medio ambiente” (Seminario et al., 2014)

Mermeladas: Otros derivados tenemos las mermeladas que estan hechas de este
producto y gracias a sus fructooligosacaridos que contiene aportan calorias.
Néctares: Este derivado se obtiene de la combinacién de la pulpa del yacdn con su
mismo jugo.

Chancaca: Derivado obtenido del yacén posee nutrientes y también es un producto
sustituto del azucar

Alimentacion del ganado: Este derivado se obtiene del tallo del yacdn y se utiliza

como alimento para los animales en especial al ganado vacuno.

Figura 3. Derivados de yacon

Alimentacién
de ganado
AZUCARES ZUMOS ENCURTIDOS

» Chancaca e Néctares = Fermentados
de pulpa de
yacon

MOLIENDA COMNCENTRADOS
ﬂ

* Hojuelas
deshidratadas
= Pasas
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2.1.6 Beneficios a la salud de personas con diabetes

“La diabetes mellitus es un trastorno que afecta aproximadamente a 143 millones de
personas a nivel mundial y, segun las proyecciones de la Organizacién Mundial de la Salud, se
puede que llegue alcanzar los 300 millones para el 2030” (Rao, 2002). Es por ello la
preocupacion y les presentamos al yacon que es un tubérculo que tiene muchos beneficios
gue cualquier persona lo puede consumir.

El uso de las hojas y raices de ayuda a tener una diversidad de alimentospues estas
partes poseen propiedades antioxidantes y antibacterianas. Por ello es considerado un
superalimento muy beneficioso (Arnao et al., 2011).

2.2 Endulzantes naturales

En este apartado se describird a detalle la historia, definicion y tipos de endulzantes
naturales.

2.2.1 Historia

También llamados edulcorantes naturales, son aquellos que tienen su origen en las
frutas y/o plantas. Se destacan frente a los otros endulzantes porque otorgan al organismo
beneficios fisiolégicos y un menor riesgo de sufrir problemas y enfermedades, como lo es la
diabetes producida por la carencia de insulina.

Entre los endulzantes naturales mds comunes, esta la miel, la Stevia, el xilitol y el
eritritol.

La miel: sustancia obtenida de maneral natural producida por la abeja Apis mallifera,
gue estd constituida principalmente por el néctar y otras sustancias que las flores segregany
que las abejas trabajan, para ser almacenada en sus panales. Es producida y consumida desde
épocas antiguas, sin embargo, a lo largo de |a historia el proceso de apicultura (técnica para
recolectar la miel y usado también para otros productos de la abeja) ha ido adaptandose a las
necesidades actuales por medio de nuevas herramientas. Antes del siglo XIX, era el Unico
endulzante natural, hasta que fue superada por el consumo de azucar. Hoy en dia se considera

un alimento protector, de uso muy comun cuando se quiere reemplazar el azucar.

La Stevia: es una planta con capacidad endulzante originaria de la Cordillera de
Amambay situada en Paraguay. Fue descubierta y se empezd a usar por la ciencia a finales del
siglo XIX, siendo el primer cientifico Moisés Bertoni, investigador suizo. El primer
patentamiento de la Stevia fue entre 1960-1970 por la empresa Pfizer (Estados Unidos). En el
Oriente empezd a manufacturarse entre 1980 a 1990. Finalmente, en el 2007 la FDA permitié
el consumo de Stevia para humanos con la condicidon de tener un alto nivel de purificacion y
refinamiento.
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Xilotol: edulcorante que se encuentra en frutas y verduras que se caracteriza por
ayudar a combatir la caries. Actualmente esta aprobado para ser usado en alimentos como en
productos de higiene bucal, ademads de estar aprobado en mds de 35 paises.

Eritritol: se encuentra en frutas y verduras, se caracteriza por no ser glucogénico, por
ende, su consumo es apto para diabéticos. Se empezd a comercializar desde 1990 en varios
paises, haciendo mas popular su consumo desde que la JECFA (Comité Mixto de Expertos en
Aditivos Alimentarios) le otorgd la categoria de salud mas alta posible.

2.2.2 Definicion

“Los endulzantes son sustitutos del azlcar, que pueden derivar de sustancias
naturales, como hierbas o bien el azticar mismo” (Clinic, 2021).

Tabla 10. Endulzantes artificiales

Producto Poder edulcorante a diferencia de la sacarosa Consumo permitido
Sacarina 300 veces 0-15 mg/kg/dia
Ciclamato de Sodio 30 - 50 veces 0-11 mg/kg_/dia
Aspartame 150 — 200 veces 40 mg/kg/dia
Acesulfame 200 veces 0-15 mg/kg/dia
Sucralosa 400 — 600 veces 0-15 mg/kg/dia

Los endulzantes se puede clasificar segin su procedencia entre: artificiales y naturales,
siendo este ultimo el que se estudiard en el presente trabajo.

Los endulzantes naturales provienen de plantas, frutas o raices que tienen una alta
capacidad para otorgar un sabor dulce en comparaciéon con el azucar clasica o llamada

sacarosa.

Debido al incremento de enfermedades causadas por el consumo elevado de azucar
las industrias han optado por los endulzantes naturales o artificiales para sustituir al azlcar y
por su parte disminuir las sustancias poco favorables para la salud como lo son los
carbohidratos.

Por otro lado, los endulzantes naturales mas conocidos es la Stevia que tiene un poder
edulcorante 200 veces mas que la sacarosa es mucho mas intensa que el azlcar de mesa.

Los edulcorantes estdn controlados por organizaciones que velan por la seguridad y
calidad como cualquier alimento que se usa como aditivo entre ellos destacan la federacion
de medicamentos y alimentos y la autoridad europea de seguridad alimentaria (Lastra, 2018).

Entre los beneficios y limitaciones de los endulzantes naturales y artificiales tenemos:
Beneficios:

e Sabor dulce rapidamente.

e Apto para diabéticos.
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No provoca caries.

Resistente al calor asi que se puede usar para preparar postres, apropiado para
cocinar y hornear.

Pueden reducir la cantidad de calorias de algunas bebidas y comidas.
Limitaciones:

Cuando se usa en grandes concentraciones deja regusto

Existen mas cantidad de beneficios con el uso de endulzantes naturales que el nUmero

de limitaciones entonces se puede decir que las razones para su consumo son mayores por

ellos tenemos 4 principales razones para consumir endulzantes que sustituyan el azlcar en

nuestras vidas:

Pérdida de peso: por el bajo contenido de calorias que estos productos ayudan a
la pérdida de peso ademas de contar adicionalmente con una dieta saludable y
ejercicio.

Cuidado dental: no son fermentados por la microflora de la plaza dental.
Diabetes: ayuda a controlar los azlcares en la sangre ya que estas personas tienen
dificultad de regular los niveles de glucosa en la sangre en su cuerpo.
Hipoglicemia: estos pacientes al igual que los diabéticos deben controlar los niveles
de azucar en la sangre, ya que estos pacientes tienen a producir mucha insulina
causan gque sus niveles de glucosa caigan.

2.2.3 Tipos de endulzantes

Se describird los tipos de endulzantes naturales que son los siguientes:

Panela: Este tipo de endulzante se obtiene del jugo de cafia de azucar, después de
gue haya pasado por el debido procesamiento llega a evaporarse en la cual se
obtiene miel de cana y por ultimo pasa por un proceso de cristalizacion en cuya
etapa se obtienen la panela, que contiene un alto contenido de melaza (Navarrete,
2014)

Stevia: Es un endulzante natural. La planta de Stevia es cultivada en las partes
tropicales de América del sur y América central. Se caracteriza por tener sus hojas
dulces y contener sustancias hidrosolubles que lo hacen un producto alternativo o
sustituto del azucar.

Miel de abeja: Es un fluido viscoso natural que es fabricada por las abejas, se ha
comprobado que llega a endulzar 25 veces mas que el azlcar. Ademas, este
alimento posee grandes beneficios para la salud debido a que contienen vitaminas,
minerales y propiedades antisépticas.

Jarabe de agave: Este producto es un endulzante natural que se extrae de un tipo
cactus, contiene propiedades muy beneficiosas para las personas diabéticas ya que
estd compuesta por fructuosa y glucosa con un total de 70% y 25%
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respectivamente. Ademas, sirve para quienes tienen problemas de gastritis y
digestion.

2.2.4 Propiedades

La sacarosa y la fructosa son denominados edulcorantes primarios que se derivan de
los azucares que se encuentran de forma natural en los alimentos o que se adicionan como
azucares en los edulcorantes o el jarabe de maiz. Asimismo, afiaden propiedades a los
alimentos a través de sus efectos sensoriales como (sabor), fisicos (cristalizacion, viscosidad),
microbianas (preservacion, fermentacidn) y quimicos (caramelizacién, antioxidacién). Cabe
recalcar que el metabolismo humano no distingue entre la energia proporcionada por
azUcares naturales y la otra proporcionada por azucares refinados o procesados.

Ademas, los edulcorantes ayudan a reducir la ingesta de energia, no aumentan el
apetito, sin embargo, pueden mejorar la pérdida de peso cuando son utilizados como parte
de un programa conductual de Pérdida de peso.

2.3 Procesos de elaboracion de endulzantes en la industria

En este apartado se describira la materia prima que se necesita para elaborar un
endulzante de yacon, los procesos de elaboracidon del endulzante y por ultimo los factores
que afectan la calidad de los edulcorantes.

2.3.1 Materia prima

“Para el proceso de produccion del endulzante se puede usar materia prima del tipo
que deseas usar como por ejemplo de hojas de stevia, raices de yacén (tubérculo), Acido
Sulfurico (H2S04), Hidréxido de calcio [Ca(OH)2] y agua”(Vargas, 2019).

2.3.2 Procesos de elaboracion de los endulzantes
Se describird los procesos de elaboracion del endulzante de la siguiente manera:

e Seleccidn: Este proceso consiste en seleccionar un yacén en buen estado haciendo
una inspeccion visual minuciosa realizada por parte del trabajador.

e Pesado: Para realizar esta operacidon se hace uso de una balanza con capacidad
para grandes cantidades, el operario realiza la tarea de pesar la cantidad de yacén
gue se utilizara para fabricar el lote correspondiente.

e Lavado: Implica lavar los yacones seleccionados haciendo uso de una maquina que
este compuesta de cepillos que giran y frotan contra las raices y que tienen como
fin quitar la suciedad que hay en la materia prima y para lo cual se usard agua y un
recipiente para poder contenerlas.

e Escaldado térmico: implica usar una mdaquina autoclave, este hace su funcién que
es desprender la superficie(cascara) limpia sin fruto cuando se emplea presién y
temperaturas muy altas. Es asi que se logra que no se desperdicie mucha parte del
alimento ademads de la cantidad de FOS posible para poder aprovecharla,
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Asimismo, “esta maquinaria ayuda a desactivar las enzimas responsables de la
oxidacion enzimatica” (Arroyo, 2013)

Pelado: Luego de la etapa de escaldado térmico la materia prima del yacén, se da
paso a al pelado que se desarrollarda manualmente y en la cual se retiraran de su
superficie la cascara cuidadosamente utilizando peladores domésticos.

Cortado: Inmediatamente después de pelar el yacdn se procede a cortar el yacén,
se cogen las pulpas del fruto y son cortadas de forma de rodajas finas utilizando
una cortadora manual. Esta es también una operacién en las que los trabajadores
tienen responsabilidad, pues se tiene cuidado con corte para que de esta manera
puedan tener los tamafios correctos.

Inmersién: Consiste en sumergir las rodajas de yacdn en un recipiente cuyo
contenido es acido citrico diluido al 2%. De esta manera para evitar que el yacén
se oxide muy rapido es por lo que se realiza esta operacién.

Molienda: los trozos de yacdn van a un extractor para sacar el jugo de ahi. En este
trabajo se reduce el peso en un 20% debido a la remocién de bagazo con alto
contenido de humedad.

Mezclado: una vez obtenido el zumo, se coloca en un recipiente que puede ser una
tina con 4acido ascérbico a una concentracién de 0.15 g por 1 kg de jugo para
retrasar el pardeamiento causado por enzimas polifenoloxidasas.

Filtrado 1: Seguido se realizan dos filtros. Primero, el jugo obtenido durante el
proceso de mezcla se filtra y se bombea a través de tuberias. Esta operacién utiliza
filtros prensa, que retiene el bagazo y todo tipo de sélidos en suspension
contenidos en el jugo. Este trabajo se puede realizar manualmente, pero se decidié
por automatizarlo para obtener un producto de la mas alta calidad.

Filtrado 2: Se cuela el jarabe. El jugo previamente filtrado se pasa por un tamiz de
60 micras de poro como medio filtrante. Este es un proceso de filtracién simple por
gravedad. Recomendamos utilizar la malla de acero inoxidable por su larga vida util
y cumplimiento de estandares de higiene.

Concentracion: El objetivo principal del proceso es eliminar el agua y aumentar la
concentracion de sdlidos solubles en el jarabe de 10° a 40° Brix. Para ello se utiliza
una marmita.

Adicidon de viabilizador: Después de concentracidn del jarabe, se agrega almiddn
para acelerar técnicamente el secado, prevenir la degradacién estructural y elevar
la temperatura critica de los sélidos solubles y Aumentar la concentracion inicial
(Mindani, 2008).

Secado por liofilizacidn: Se realiza para poder convertir el jugo en sdlido para ello
se utilizan maquinas como camara de liofilizacion.
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e Llenado: Una vez que esté listo el secado por liofilizacion, es decir en polvo, se
procede al llenado en las respectivas bolsas biodegradables y se hace uso de una
maquina dispensadora para poder colocar el producto en su recipiente.

e Tapado: Se realiza la tarea de sellar las bolsas con el contenido del endulzante.

e Etiquetado: Se realiza el etiquetado de las bolsas respectivas y luego para ser
empacados.

e Encajado: El proceso de produccion culmina con el producto empaquetado y en las
cajas para luego ser distribuido.

2.3.3. Factores que afecta la calidad de los endulzantes

En la manufactura alimenticia existen dafios en el producto terminado, en esta ocasion
el endulzante a base de yacdn, es de consumo humano y se debe priorizar la calidad (SGC)
para poder ser ingresado al mercado. Para garantizar la calidad del edulcorante, es importante
partir por la calidad de las materias primas utilizadas, la calidad del agua, la calidad de la
seleccion y almacenamiento de las materias primas, asi también los equipos utilizados a lo
largo de la elaboracién deben cumplir con los estandares de produccion en cada proceso es
por ello que se deben tener certificacion de Buenas Practicas de Manufactura basadas en el
Sistema de Gestidn de Calidad HACCP: Analisis de peligros y control (CODEX, S.f).



Capitulo 3
Metodologia

En este capitulo se explicard el motivo del porque se selecciond el tema de
investigacidn, los objetivos que se quieren lograr, las herramientas que se usaran al desarrollar
la idea de proyecto.

3.1 Planteamiento del problema y la oportunidad

Actualmente se haidentificado un gran incremento en un 80% de pacientes que sufren
de diabetes en la region de Piura, entre los cuales se componen de jovenes y adultos. El origen
de esta situacion se encuentra en el consumo excesivo de alimentos industrializados y
artificiales, cuya principal caracteristica es su alto contenido de azucar. Por ende, al no
regularizar el consumo de estos productos, trae consigo severas consecuencias tanto a la
persona (enfermedades como la diabetes), como un sobrecoste para el Estado y para las
familias que poseen un paciente con esta dolencia en el hogar.

Ante la problematica ya mencionada, se decidio presentar el presente proyecto como
una alternativa salubre para endulzar la mayoria de los alimentos de la dieta diaria promedio
con un endulzante hecho a base de yacdn (contiene sus propiedades), que es bajo en azucar.
Este producto resulta beneficioso para los diabéticos ya que contribuye a conservar los niveles
sanguineos de la glucosa estables, tiene un contenido calorifico minimo y de almidén, ademas
de poder actuar como un digestivo natural. (E|l Comercio, 2022).

3.1.1 Restricciones del proyecto

Durante el desarrollo del proyecto, se ha considerado ciertos criterios que limitaran el
desarrollo del proyecto y a su vez contribuirdn a que los objetivos se puedan lograr
correctamente:

e No se elaborara el prototipo del endulzante de yacdén, debido a la carencia y
dificultad de acceder a la maquinaria y equipos minimos para elaborarlo. Por lo
tanto, se limitara a una simulacién Unicamente.

e El tiempo limite, determinado por el Dr. Ing. Dante Guerrero Chanduvi, quién es el
sponsor del proyecto.

e Planificacién de plazos para la presentacién de informes parciales.

e El tiempo total que se tiene para realizar el proyecto es de dos meses y medio.
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La falta de disposicion de no tener la materia prima en Piura, lo que significaria
tener un proveedor para poder obtener.
Se tiene una inversion de S/ 192 388,00.

3.2 Hipotesis

En el transcurso del desarrollo del proyecto, se aceptaran o rechazardn algunas

suposiciones iniciales que se consideraban correctas, a medida que se disponga de evidencia

necesaria. Para ello se toman los siguientes supuestos en el proyecto:

El gran incremento de la poblacion preocupada por su salud que busca una dieta
saludable para mejorar su calidad de vida supone una gran oportunidad de negocio
de un producto que ofrezca los beneficios saludables en la regién Piura.

En la region de Piura no se presenta una competencia marcada en cuanto a los
productos sustitutos del azicar como lo son los endulzantes naturales, asi que eso
supone un negocio rentable.

El proyecto implica un vasto conocimiento en costos, estudio de mercado, estudio
de procesos y operaciones, tecnologia de procesos, finanza, economia, habilidades
en Microsoft office y plataformas como Google Meet y zoom, entonces se asume
gue los miembros del equipo cuentan con la capacidad y habilidades necesarias
para cumplir con las actividades que implica el desarrollo del proyecto.
Contaremos con la aceptacion del publico objetivo en la regién de Piura después
de realizar el estudio de mercado.

El proyecto sera 100% rentable y se contard con el presupuesto necesario para
realizarlo.

Se contara con la total disponibilidad de todos los equipos para la realizacién del
proyecto.

Contaremos con el constante apoyo y asesoramiento del Ing. José Luis Calderdn
para realizar el capitulo de que es ingenieria de proyecto.

Contaremos con el constante apoyo y asesoramiento del Ing. Gastén Cruz para
desarrollar la tecnologia del proyecto, y poder obtener el producto de endulzante
de yacodn liofilizado.

El logotipo y nombre del producto sera llamativo y tendra la aceptacién del publico
piurano.

3.3 Objetivo general del proyecto

Disefio de una planta productora de endulzantes naturales a base de yacén para

personas con diabetes en la regién Piura.

3.4 Objetivos especificos del proyecto

Se tendra una lista de objetivos especificos que son los siguientes:
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Identificar el grado de aceptacidn que tendra el endulzante de yacén.

Investigar sobre los antecedentes, el marco tedrico, el analisis de situacién actual, la
metodologia, disefio de planta.

Conocer la demanda potencial que tendrd el endulzante de yacon.

Disefio del MAPRO, este documento abarca la explicacidon detallada de las actividades
gue establece las diversas actividades que dispone normas del proceso productivo.
Determinar la ubicacion y distribucidn dptima de las plantas.

Bosquejo, disefio y eleccion de la marca, el logo y la etiqueta del empaque de
endulzante natural a base de yacon.

Desarrollar el disefio de un producto que sea beneficioso para personas, es decir,
accesible para todo tipo de persona.

Los informes respecto al proyecto deben seguir las disposiciones del manual del
estudiante y el formato estandarizado del trabajo académico ofrecido por la Facultad
de Ingenieria.

3.5 Justificacion

Implementacién de la idea del proyecto “Disefio de una planta productora de

endulzantes naturales a base de yacdn para personas con diabetes en la regién Piura” se

justifica por las siguientes razones:

Busqueda de alternativas de productos que contribuyan a mejorar la vida saludable de
las personas y a su bienestar, que hoy en dia se ve afectada por los malos habitos de
consumo de productos envasados y procesados con un alto contenido de azlcar,
teniendo como propésito la difusién de este tipo de producto natural para combatir
enfermedades como la diabetes que hoy en dia es una de las enfermedades que mas
tiene pacientes tiene en la regién Piura.

Difundir productos naturales como el yacén que contiene propiedades nutritivas que
contribuyen a ser una excelente materia prima, rica en vitamina cy con lo cual permite
la ejecucioén de los productos que promuevan una buena nutricién y mas productos
gue ayuden a mejorar a las personas. Asimismo, lograr que este producto sea bien
conocido por su gran valor nutricional.

Es por ello por lo que de acuerdo con lo visto anteriormente se ideo hacer este tipo de

proyecto del endulzante con este tipo de materia prima para poder generar un impacto

positivo en la ciudad de Piura.

3.6 Herramientas y técnicas

En este punto hablaremos sobre todas técnicas que se usaran en el proyecto las cuales

estardn claramente definidas, por ejemplo: investigacion de mercado, desarrollo del proyecto,

analisis econdmico y financiero y estructura organizativa.
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3.6.1 Estudio de mercado

La investigacion de mercado es un analisis y evaluacién objetiva del mercado, del
publico potencial o del publico al que se ofrece el producto. Un objetivo principal de este
proyecto es de mercado es determinar la oferta y demanda para la produccién del endulzante
natural Yacon en la ciudad de Piura.

De hecho, Google Forms es una herramienta indispensable e importante en la
investigacion de mercado, ya que le permite completar encuestas de respuesta rdpida para
recopilar datos y andlisis estadistico de los resultados para determinar la aceptacién del
producto.

3.6.2 Ingenieria del proyecto

En esta parte del contenido hemos especificado la ingenieria del proyecto, en el que
se tendrdn en cuenta aspectos importantes previos a elaborar el disefio del proyecto de los
endulzantes a base de yacén, entre ellos se destaca: determinacién de la capacidad productiva
de la planta, la elaboracién de un manual de procedimientos (MAPRO), la disposicion de la
planta, localizacidn y el disefio del logo, empaque y etiqueta del endulzante.

Asimismo, se levantard informacion para la elaboracién de los diagramas de los
procesos que representan hacer el producto que permita la secuencia y etapas de las
operaciones, para asi facilitar el entendimiento de todos los procesos desde la materia prima,
su transformacion y el resultado final. Cabe resaltar que también se deben tener en cuenta
los datos de capacidad, tiempos condiciones ya que es importante esta informacién de

primera mano para lograr realizar el proyecto.

También se tendran en cuenta todo el disefio de la planta, para ello se decidié que se
pueda tener contacto con una persona capacitada para que oriente al equipo de proyecto
respecto a este tema y se pueda dar paso a una buena estructura de la dreas, ubicacion,
localizacion y herramientas estratégicas, espacios, diagramas de interrelacién y que conlleve
a tener un mejor orden en cuanto a areas de trabajo y equipos. Asimismo, para hacer el disefio
de logo cada integrante hizo un bosquejo el cual lo pudimos plasmar con la ayuda de
herramientas de software para después realizar una encuesta a varias personas y que puedan
escoger cual de ellas les gustaba o llamaba la atencién, también el nombre del producto se
escogio dentro de varias opciones que el equipo propuso y que mediante encuestas fue
escogida por el publico.

3.6.3 Andlisis economico y financiero

El analisis econdmico financiero se considerard en un periodo de 12 meses, que
consistird en detallar la inversion de presupuesto inicial que costa de infraestructura,
maquinaria y equipos, muebles y enseres y por ultimo costos indirectos y otros, presupuesto
de costos y gastos que consiste en costos variables y costos fijos, presupuestos de ingresos se
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va a analizar las ventas pronosticadas, ventas en efectivo y ventas por cobrar que se divide en
3 tipos, a un mes, a dos meses, y tres meses.

Ademas, se analizara el punto de equilibrio para poder ver cudl es la cantidad donde
no se gana ni se pierde, también el flujo econdmico para poder calcular el VAN y TIR.

Por ultimo, se detallara el andlisis de rentabilidad que consiste en analizar el VAN Y TIR
para poder ver si el proyecto es viable, ademas se considerara analizar el calculo del periodo
de recuperacion de capital para poder saber en qué mes se recupera el capital invertido y en
qué mes habrd ganancias.

3.6.4 Estructura organizacional

La estructura organizativa es un sistema jerarquico que ayuda mucho en términos de
gestidon, personal y fondos. En su organizacion se planifica el trabajo y se dividen las
responsabilidades.

La herramienta que se utilizara para llevar a cabo este proceso es un organigrama que
defina adecuadamente cada cargo correspondiente a cada departamento. Ademas, se
determina la competencia, el cargo, la jerarquia de cada miembro en la organizacién y quién
estd subordinado a quién en la organizacion.

Finalmente, se utiliza el Manual de Organizacién y Funciones (MOF) como herramienta
de estructura organizacional para definir con mayor detalle todas las funciones a desempefiar
por cada empleado, que a su vez describe el perfil de cada carga






Capitulo 4
Estudio de mercado

En el siguiente capitulo se presentara una investigacion de mercado realizada en la
region Piura para lograr determinar si el producto, que estd siendo ejecutado y diseifado, sera
aceptado; asi como la demanda que nos permitird determinar el nimero de encuestas a
realizar para el publico en general.

4.1 Estimacion de la demanda

Se procedid a hacer un andlisis y consultas a la base de datos del INEI, teniendo como
resultado lo obtenido en el censo del afio 2017, mostrando la cantidad de 799, 321 habitantes
(INEI, 2018). Dado dichas caracteristicas del proyecto, se ha considerado para estimar la
demanda a toda persona que quiera llevar una alimentacioén saludable, sea diabética o no.

Para poder recolectar informacién necesaria con la que se podria tomar decisiones
asertivas referentes al producto a elaborar y a su aceptacién en el mercado, se elaboraron y
usaron encuestas virtuales.

4.2 Encuestas virtuales

Las encuestas virtuales son herramientas cuya funcion principal es poder obtener una
retroalimentacion constitutiva, sistematizada e integra de la data perteneciente a la opinidn
del publico objetivo, obteniendo de tal forma una percepcidn mas exacta del producto en
estudio. Con el fin de tener una mayor data y ser capaces de tomar decisiones asertivas y
favorables para la gestién y desarrollo del proyecto, se ha hecho uso y se ha realizado la

herramienta ya mencionada.
4.3 Resultados y analisis del estudio de mercado

Después de haber elaborado las encuestas, a continuacién, se presentaran los
resultados obtenidos. Por ello para poder seleccionar el nombre de nuestro producto, se utilizaron

todos los resultados que se obtuvieron en las encuestas desarrollas.
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Figura 4. Resultados de encuesta pregunta 1

* i Qué nombre le parece mas atractivo para nuestro producto?

$9 respuesias

@ Misky Yakon
@ Misky Thany
@ Endulza Yacén

Se puede observar que aproximadamente 24 personas sintieron una mayor
preferencia por el nombre “Misky Thany”, aunque no hubo una diferencia significativa con el
nombre “Misky Yakon”. Sin embargo, dado los resultados se procedié a elegir nombre para el

endulzante:” Misky Thany”.

Otro aspecto para determinar el logo, que fue seleccionado a partir de los resultados
gue mostrd la misma herramienta previamente:

Figura 5. Resultados de encuesta pregunta 2

* ¢ Cual de los siguientes logos le resulta mas atractivo?

59 respuestas

@® Opcidn 1
@ Opcion 2
® Opcion 3

Siendo la opcidn mas votada, el nimero 3. Para dicha eleccion, se presentd un
resultado con una mayor diferencia, por lo tanto, el logo que se eligid fue el que representa la

opcién ya mencionada.
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Figura 6. Logo

Se elaboré otra encuesta, la cual sirvié para obtener y analizar datos referentes a las
caracteristicas del producto a disefiar. Debido a que se consideré mayores aspectos del
endulzante, el total de encuestados fueron 118. Dicha muestra se determiné considerando los
objetivos del proyecto como sus limites, dentro de los cuales se encuentra que el proyecto
esta planificado para hacer una investigacién, sin un prototipo. Por lo tanto, la informacién
gue se obtuvo fue dptima para evaluar la aceptacion del producto en el mercado piurano.

A continuacidn, se detalla cada pregunta, con su resultado y andlisis:
e Pregunta 1: {Qué sexo es usted?

A partir del gréfico, el 53.9% de los encuestados son hombres mientras que el 46.1%
son mujeres. Es decir, un total de 54 hombres y 64 mujeres fueron los que respondieron la

encuesta.

Figura 7. ¢Qué sexo es usted?

@® Hombre
® Mujer

46,1%
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e Pregunta 2: Edad

El grafico muestra que la mayoria de las personas encuestadas tienen 24 afios (19
encuestados), mientras que los demas datos son los siguientes: 16 personas tienen 22 afios,
15 personas tienen 23 afios, 11 personas tienen 26 afios, 8 personas tienen 25 afios, 8
personas 21 anos, 7 personas 20 afios, 5 personas 17 afios, 5 personas 19 anos, 3 personas 30
afos, 2 personas 16 afios, 2 personas 18 afios. Ademas, se tiene 1 persona de: 31 afios, 32
afnos, 33 anos, 34 anos, 35 afos, 36 aios, 37 afos, 38 aiios, 27 ainos, 29 anos, 44 aios, 69 afios

y finalmente, 66 afios.

Figura 8. Edad
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e Pregunta 3: Si opta por consumir sus alimentos endulzados.

A partir del gréfico, se obtuvo que el 87,7% si endulza sus alimentos, mientras que el
11,3% opta por evitarlo. Es decir, 103 y 15 personas respectivamente.
Se puede afirmar que gran parte de la muestra prefiere sus alimentos endulzados.

Figura 9. Consumo de alimentos endulzados

@ Si
P Mo

e Pregunta 4: Frecuencia de endulzamiento de alimentos.

El grafico muestra que un 73,3% de los encuestados, es decir 86 personas, endulzan
sus alimentos diariamente. A esta frecuencia le sigue la semanal, que representa un 11,2% lo
que serian 14 encuestados del total. El 6%, (7 personas) no lo hace mientras que el 5,2%, ésea
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6 personas, prefiere hacerlo quincenalmente. Entre otras opciones se obtuvo que 2 personas
(1,7%), lo hacen cada dos dias y finalmente, un 0,9% (1 persona) prefiere endulzarlos cada dos
dias al igual que el 0,9% lo hace si esta fuera de casa, de la misma forma el mismo porcentaje
no lo hace muy seguido.

Figura 10. Frecuencia de endulzado de alimentos

@ Dizriamente.

@ Semanalmete.
Qincenaimeants.

@ Mensuzimente

@ Mo lo hace

@ Cuando estoy en alguna imvitacion o
fuera de casa

@ dos dias
@ Mo muy seguido

e Pregunta 5: Endulzante mds consumido.

Esta pregunta se hizo con el objetivo de detectar los posibles productores sustitutos
del endulzante a base de yacén, para asi tener un mayor conocimiento del panorama de la
competencia.

La mayoria consume azlcar rubia, que son un total de 94 personas (80% de los
encuestados). Después sigue la Stevia (11 personas, equivalente a un 8.7%), luego hay un total
de 6 personas (5.2%) que consumen miel. Finalmente se encuentra la panela y el azucar
blanco, con un total de consumo de 4 (3.5%) y 3 (2.6%) personas, respectivamente.

Figura 11. Endulzante de mayor consumo

i@ Azlicar rubia.
i Azicar blanco.
Stevia.

i Mi=l.
i FPansla

e Pregunta 6: Caracteristica mas importante al comprar un endulzante.

La caracteristica del endulzante que mostré un mayor dominio y preferencia en los
encuestados fue la de calidad, la que representa un 44,8% de los encuestados (52 personas).
La siguiente caracteristica que ocupa mayor preferencia es la del precio, con un total de 41
personas (34,5%); seguida por el valor nutricional que es preferido por 18 personas (15,5%).
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Finalmente se encuentran el sabor y la marca, representando cada una un 2,6%, equivalentes
a 3 personas cada una.

Figura 12. Atributo con mayor validez al adquirir un endulzante

i Precio.

@ Calidad.
Fresentacion.

i valor nutricional.

i Mazrca,

@ Sabor.

e Pregunta 7: Presentacién mas comun al adquirir endulzantes.

Esta pregunta tuvo como objetivo tener un margen sobre las preferencias de los
encuestados al adquirir sus endulzantes. A partir del grafico se obtuvo como preferencia
dominante la presentacién de 1 kilogramo (un 33,9% del total, equivalente a 40 encuestados)
la cual puede justificarse porque usualmente al adquirir estd presentacidn, el precio resulta
ser mas accesible. Como segunda y tercera opcidn se obtuvo de 0-260 gramos (28,7%, 34
encuestados) y de 260-500 gramos (22,6%, 27 encuestados), respectivamente. Finalmente, un
7,8% (9 encuestados del total) tuvieron como preferencia de compra la presentacién de 750-
1000 gramos y un 7% (8 encuestados), lo prefieren de 500-750 gramos.

Figura 13. Adquisicion mas frecuente de endulzantes

@ 0260 gr.

@ 250-500 gr
200-750 gr.

@ 750-1000 gr.

®+ 1k

e Pregunta 8: iTiene conocimiento sobre el yacdn y sus beneficios para la salud?

Esta pregunta se realizé para evaluar el grado de innovaciéon que el producto tendria
en los clientes. El grafico muestra que un 55,2% (64 encuestados), no tenian conocimiento
alguno mientras que un 44,8% (54 encuestados), si tienen conocimiento del yacén y sus
beneficios. Por lo tanto, se concluye que el producto tendra un impacto innovador en el
mercado.
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Figura 14. Conocimientos del yacén

®si
$ Mo

e Pregunta 9: Opinidn sobre introduccidon del endulzante a base de yacén en el
mercado.

A través del siguiente grafico se obtuvo datos sobre el grado de aceptacién eventual
sobre la idea de traer el endulzante natural a base de yacén, libre de octégonos y de
componentes artificiales. El resultado fue favorable, ya que las tres opiniones mas
representativas fueron positivas en relacion con el producto, las cuales son: “me encanta”
(40,5%, equivale a 48 encuestados), “me parece bien” (38,9%, 39 encuestados) y “me gusta”
(24,1%, 28 encuestados). Se obtuvo otras respuestas, “no me gusta” (1,7%, 2 encuestados) y
“me es indiferente” (0,9%, 1 encuestado). Estas dos ultimas, debido a que representan una
minoria en los resultados, se ha concluido que, al introducir este producto al mercado, se
recibiria una respuesta positiva.

Figura 15. Opiniones de introducir el endulzante al mercado

® Ve encanta.

@ Me gusta.

0 Me parece bian.
@ Mo me gusta.

@ Ve es indifarents.

e Pregunta 10: Disposicién a consumir este producto.

A partir del grafico, se obtuvo que 115 encuestados (97,4% del total) estarian
dispuestos a consumir el endulzante hecho a base de yacén, mientras que 3 encuestados
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(2,6% del total), no lo estarian. Debido a que la mayoria respondié afirmativamente, el
resultado obtenido es el 6ptimo e ideal.

Figura 16. Disposicion de consumo del producto

® s
i Mo

e Pregunta 11: Presentacién para la adquisicion del producto.

Los resultados obtenidos segun el grafico muestran que un total de 54 encuestados
(46,1%) prefieren la presentacion de 260 gramos; mientras que un 42,6% (50 encuestados)
eligieron la presentacion de 500 gramos y finalmente el 11,3% de los encuestados (14
personas), optan por la de 650 gramos. Por ende, se concluye que la eleccién mds apropiada
seria la de 260 gramos.

Figura 17. Presentacion para adquirir el producto

@ 250 gr.
@ 500 gr.
® 650 gr.

e Pregunta 12: Precio dispuesto a pagarse.

Para una presentacién de 260 gramos, el 60,7% (71 encuestados) estarian dispuestos
a pagar S/15,00. Para el precio de S/10,00, un total de 27 personas (23,1%) eligieron dicha
opcidn y finalmente para el 16,2% (19 encuestados), el monto mas apropiado es de S/25,00.
El precio mas aceptado y apropiado para el producto en una presentacién de 260 gramos seria
de S/15,00.
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Figura 18. Precio con mayor disposicién a pagar

@ 10
® 15
® 20

e Pregunta 13: Lugar de preferencia para adquirir el endulzante de yacén.

El grafico muestra que un 44% (52 encuestados), preferirian adquirir el producto en
supermercados, un 25% (30 encuestados) a través de tiendas. El 24,1% (28 encuestados) tuvo
una preferencia por comprarlo en bodegas y finalmente el 6,9% (8 encuestados), via Internet.
Estos resultados obtenidos seran de mucha importancia, ya que permitird estructurar la
logistica a los muy posibles distribuidores y ademas formar alianzas estratégicas.

Figura 19. Lugar con mayor preferencia para comprar el endulzante

i Supermercados.
i Tiendas.

) Bodegas.

@ For Intemet.

e Pregunta 14: Venta del endulzante a base de yacén en empaques biodegradables.

Un total de 98,3% (114 encuestados), muestran interés que dicho producto se venda
en empaques biodegradables, mientras que el 1,7% (4 encuestados), no estarian
necesariamente de acuerdo. Sin embargo, la mayoria mostrd estar a favor y teniendo en
cuenta el cuidado al medio ambiente, se considerdé la opcién de usar empaques
biodegradables para la venta del producto.
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Figura 20. Uso de empaques biodegradables al vender el producto

® =i
i Mo

e Pregunta 15: Probabilidad de recomendar este producto.

El 56% de los encuestados (65 personas) recomendarian el producto muy
probablemente, ademas el 39,7% (47 encuestados) lo harian probablemente. Finalmente, el
4,3% (6 personas) lo recomendarian muy poco. A partir de estos resultados, el endulzante a
partir de yacdn muestra tener un grado de aceptacion alto para el mercado Piurano.

Figura 21. Grados de recomendacion del producto

@ Muy probable.

@ Probable.

#® Poco probable.

@ Mo lo recomendaria.

En conclusién, la informacién obtenida ha permitido afirmar que introducir el
endulzante natural a base de yacén en una bolsa biodegradable de 260 gramos, con un precio
de S/15,00, tendria un alto grado de aceptacion.



Capitulo 5
Ingenieria de proyecto

En este capitulo se detalla los siguientes aspectos técnicos de la planta: balance de
materiales, la capacidad de produccidn, también se detalla el proceso de fabricacion del
endulzante de yacén y también el del jarabe de este mismo, para ello se muestran los
diagramas de flujo. Ademas, se explica el manual de procedimientos (MAPRO) y la seleccién
de maquinarias y equipos requeridos, junto a sus estandares técnicos.

Ademas, se presenta y justifica la localizacion de la posible planta en la ciudad de Piura
en donde se puede apreciar las areas distribuidas dentro del lugar del terreno, y finalmente
se presenta el disefo del logo y empaque del producto.

5.1 Balance de materiales

Se elabora un balance de materiales para poder saber cuantos kilos de yacén se
requiere y cuantos kilos de producto terminado se obtendra, se concluye que para obtener
300 unidades de endulzantes se requiere 98 kilos de yacén y se tendrd 78 kilos de producto
terminado.

5.2 Determinacion de la capacidad de la planta

Ante la problematica ya mencionada, se decidié presentar este proyecto como una
alternativa saludable para endulzar las comidas y bebidas con un endulzante hecho a base de
yacon (contiene sus propiedades), que es bajo en azucar. Este producto resulta beneficioso
para los diabéticos ya que contribuye a estabilizar y regularizar los niveles de glucosa en la
sangre, tiene un contenido calérico bajo al igual que del almidén, ademads de poder actuar
como un digestivo natural (El Comercio, 2022).



Figura 22. Balance de materiales
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Ante la problematica ya mencionada, se decidié presentar este proyecto como una
alternativa saludable para endulzar las comidas y bebidas con un endulzante hecho a base de
yacon (contiene sus propiedades), que es bajo en azucar. Este producto resulta beneficioso
para los diabéticos ya que contribuye a estabilizar y regularizar los niveles de glucosa en la
sangre, tiene un contenido caldrico bajo al igual que del almidén, ademds de poder actuar
como un digestivo natural (El Comercio, 2022). Cabe mencionar que la capacidad diaria es de
S/300 bolsas por dia de endulzante a base de yacdn, y mensual van a hacer S/6, 000 bolsas, y
se tendra una capacidad anual de S/72, 000 Unidades.

5.3 Descripcidn del proceso de elaboracién de endulzantes a base de yacén.

Para el proceso de produccidon de endulzantes a base de yacén, se tendra que
considerar el rendimiento del yacén, esto debido a que compone la mayoria de la materia
prima. El yacén entrara y serd procesado a través de una serie de operaciones, entre las cuales
se encuentra el liofilizado, para obtener el producto final.

5.3.1 Proceso de produccion de jarabe de yacon
Para la preparacién del jarabe de yacdn se sigue el siguiente proceso:
e Seleccidén

Este proceso consiste en seleccionar un yacén en buen estado haciendo una inspeccion
visual minuciosa realizada por parte del trabajador.

e Pesado

Para realizar esta operacion se hace uso de una balanza industrial, el operario se
encargard de pesar la cantidad de yacdn utilizado en el proceso de produccién.

e lavado

Esto implica lavar los yacones seleccionados utilizando una maquina equipada con
cepillos abrasivos que giran y frotan las raices para que puedan eliminar la suciedad de
la materia prima que se utiliza para contener el agua y los recipientes.

e Escaldado térmico

“Esta operacién implica el uso de un equipo autoclave este hace su funcién que es
desprender la cdscara limpia sin pulpa al emplear presidén y temperaturas elevadas. De
esta manera, se logra que no se desperdicie mucha pulpa del alimento ademas de la
cantidad de FOS posible para poder aprovecharla, Asimismo, esta maquinaria ayuda a
desactivar las enzimas responsables de la oxidacién enzimatica” (Arroyo, 2013, p. XX)

e Pelado
Luego de la etapa de escaldado térmico la materia prima del yacon, se da paso a al
pelado que se desarrollard manualmente y en la cual se retirardn de su superficie la
cascara cuidadosamente utilizando peladores domésticos.
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e Cortado

Una vez que se pela el yacdn, se corta inmediatamente en trozos, se quita la cascaray
se corta en rodajas finas con una cortadora de carne manual. Esta también es una
operacion manual de la que es responsable el operador, ya que los cortes deben
realizarse con cuidado para obtener el tamafio correcto.

e Inmersion

Consiste en echar rodajas de yacdn en un recipiente con acido citrico diluido al 2%. De
esta manera, para evitar que el yacdn se oxide rapidamente, se realizé esta operacion.

e Molienda

Los trozos de yacdn van a un extractor para sacar el jugo de ahi. En este trabajo se
reduce el peso en un 20% debido a la remocién de bagazo con alto contenido de
humedad.

e Mezclado

Una vez obtenido el zumo, se coloca en un recipiente que puede ser una tina con acido
ascoérbico a una concentracién de 0,15 g por 1 kg de jugo para retrasar el pardeamiento
causado por enzimas polifenoloxidasas.

e Filtrado 1

Hay dos filtros a continuacién. Primero, el jugo obtenido durante el proceso de mezcla
se filtra y se bombea a través de tuberias. Este paso utiliza un filtro prensa que atrapa
el bagazo y varios sélidos suspendidos en el jugo. Este trabajo podria haberse hecho

manualmente, pero se decidié automatizarlo para lograr la maxima calidad.
e Filtrado 2

Colar el jarabe. El jugo prefiltrado se pasa a través de una pantalla de poro de 60 micras
como medio filtrante. Este es un proceso simple de filtracion por gravedad.
Recomendamos la malla de acero inoxidable por su larga vida util y sus estandares de
higiene.

e Concentracion

El objetivo principal del proceso es separar el agua y aumentar la concentracion de
solidos solubles en el jarabe de 10° Brix a 40° Brix. Las copas de doble capa se utilizan
para este propdsito.

5.3.2 Proceso de elaboracion de endulzantes

Durante los ultimos tiempos los endulzantes naturales se han convertido en un gran
aliado de aquellos que quieren una vida saludable, por ello ha tomado mucha importancia en
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las dietas de algunas personas, ya que aportan energia de mayor calidad porque provienen de
materias primas que no son procesadas a comparacion de los endulzantes industriales.

El proceso de elaboracidn de los endulzantes comienza:

e Adicidn de viabilizador: Después de concentracién del jarabe, se agrega almidodn
modificado llamado maltodextrina como vibilizante para acelerar técnicamente el
secado, prevenir la degradacién estructural, reducir la higroscopicidad del
producto y elevar la temperatura critica de los sélidos solubles y Aumentar la
concentracion inicial. (Mindani, 2008)

e Secado por liofilizacion: Los equipos de liofilizacién son una variedad de maquinas
que destacan por la cdmara de congelacién y la propia camara de liofilizacidn.

e Llenado: Una vez que esté listo el secado por liofilizacidn, es decir en polvo, se
procede al llenado en las respectivas bolsas biodegradables y se hace uso de una
maquina dispensadora para poder colocar el producto en su recipiente.

e Tapado: Para el tapado las bolsas con el contenido dentro se utiliza un sellador de
bolsas.

e FEtiquetado: Se realiza el etiqguetado de las bolsas respectivas y luego sean
empacados en cajas clasificadas de acuerdo con el contenido que contengan.

e Encajado: El proceso de produccién culmina con el producto ya estd empaquetado
y en las cajas para luego ser distribuido a los clientes en la region.

5.4 Diagrama de procesos

Diagrama de operaciones para la elaboraciéon de endulzantes de yacén liofilizado en
polvo, con presentacidn en bolsa biodegradable de 260 gramos.
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Figura 23. Diagrama de procesos
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5.5 Manual de procedimientos (MAPRO)

El MAPRO es un documento de gestidn que describe de manera continua las actividades
que se desarrollan dentro de una empresa, el trabajo de investigacién esta dirigido hacia el area de
produccién, por ello el manual incluira el personal que interviene en la ejecucion de los procesos que
se desarrollan dentro de dicha area.

e Recepcién y almacenamiento de la materia prima

En el desarrollo de este proceso interviene el jefe de produccién, el supervisor de
almacén y dos operarios de recepciéon que son los encargados de recibir, seleccionar y
clasificar el tubérculo para posteriormente ser enviada al almacén de materia prima.

El jefe de produccién recibe el pedido de yacén que llega a la planta, luego pasa a ser
pesado y se verifica si la cantidad de yacén es lo que se ha pedido. Después de verificar la
cantidad correcta, se pasa por un proceso de seleccién y clasificacion preliminar los tubérculos
gue no estén actos para su posterior procesamiento, una vez seleccionado el yacdn, se
traslada al almacén de materia prima. Por ultimo, se registran los ingresos de insumos en la
base de datos de la empresa

e Recepcidn y almacenamiento de insumos

En el desarrollo de este proceso interviene el jefe de produccién, el supervisor de
almacén y uno operarios de recepcion que son los encargados de recepcionar y verificar las
cantidades de insumos para la produccion del jarabe.

El jefe de produccién recibe el pedido de insumos que llegan a la planta, luego se
verifica si la cantidad de insumos es lo que se ha pedido a los proveedores, después de verificar
la cantidad correcta, se traslada al almacén de insumos. Por ultimo, se registran los ingresos
de los distintos insumos en la base de datos de la empresa.

e Preparacion del jarabe de yacon

La elaboracién del jarabe de yacdn sera realizada por tres operarios bajo la direccién
del jefe de operaciones.

Que consiste en trasladar el yacén desde el almacén hacia el area de produccion para
empezar con la produccién del jarabe de yacén, se debe tener en cuenta que el tubérculo es
lavado con agua dando uso de una maquina que tenga cepillos abrasivos que giran para que
de esta manera pueda retirar toda la tierra del yacdn, después pasa por un proceso de
escaldado térmico donde se hace uso de un equipo autoclave para lograr un desprendimiento
limpio de la cascara sin pulpa al emplear presién y temperaturas elevadas.

Luego de este proceso se pasa al pelado donde cada operario manualmente retira la
cascara del yacdén, enseguida las pulpas se cortan en rodajas, teniendo en cuenta el tamafio
adecuado, luego las rodajas son sumergidas a un recipiente de acido Critico 2% para mantener
en un buen estado y no se oxide, cabe mencionar que después que se lleva al extractor para
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sacar el jugo, se coloca en el jugo un acido ascérbico a,15% g para retrasar el pardeamiento
debido a las enzimas polifenol oxidasas.

Ademas, el jugo obtenido se filtra, mediante un filtro prensa que retiene el bagazo y
todo tipo de sdélidos en suspension, e Inmediatamente el jugo filtrado se pasa a través de un
tamiz con un tamafio de poro de 60 micras, este es un proceso de filtracién simple por
gravedad.

Finalmente, en el proceso de concentraciéon se elimina el agua y se aumenta la
concentracion de sélidos solubles del jarabe de 10 ° a 40° Brix, con la ayuda de una marmita.

e Preparacion de los endulzantes

La elaboracion de los endulzantes serd realizada por operarios y revisado por el jefe de
operaciones.

Después de concentrar el jarabe, se le agrega un almidén llamado maltodextrina como
viabilizador para acelerar técnicamente el secado, reducir la higroscopicidad del producto y
aumentar la temperatura critica de los sélidos solubles. Posteriormente sigue el secado por
liofilizacidn y una vez listo, es decir en polvo, se procede al llenado en sus respectivas bolsas
de 260 gr. Finalmente, el endulzante es envasado y empaqguetado segun el modelo de dicho
producto.

o Almacenamiento del producto

Este proceso lo lleva a cabo el jefe de dicho almacén e incluye el almacenamiento de
bolsas de edulcorante.

Los endulzantes envasados y sellados se trasladan desde el area de produccidn hasta
el almacén de producto terminado. Finalmente, el trabajador del almacén ingresara los datos
del producto en el almacén de productos terminados.

5.6 Maquinaria y equipos

En este apartado se mostrara todas las maquinas y equipos utilizados en el proceso de
produccién de un endulzante a base de yacon liofilizado, con sus respectivas especificaciones
en la que se tendra en cuenta puntos como la capacidad, modelo, dimensiones de dicha
maquina para que estén acorde el proceso y a la capacidad de lo que deseamos producir.

e Mezcladora

Este tipo de equipo se utiliza después de realizar el proceso de liofilizacién, cuando el
producto ya se encuentra en polvo, las propiedades de esta maquina es que no se pierda las
propiedades al momento de afiadirle otros componentes. En este proceso los componentes
de la mezcla solo son agitados suavemente, tras pocas revoluciones se obtiene la
homogeneidad que se necesita.
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Figura 24. Mezcladora

Nota. Tomado de Alibaba (2021)

Tabla 11. Especificaciones mezcladora

Especificaciones

Capacidad 50 L/h
Modelo VH - 50
Dimensiones 1,2*1,7*1,8m

e Lavadora de alimentos

Esta maquina esta disefiada para el lavado de todo tipo de alimentos y de gran cantidad
de ellos de manera simultanea, el producto es empujado por el piso en movimiento de la
lavadora que es accionado eléctricamente.

Figura 25. Lavadora de alimentos

Nota. Tomado de Alibaba (2021)

Tabla 12. Especificaciones lavadoras de alimentos

Especificaciones

Capacidad 150 kg/h
Modelo GD-SL-1000
Velocidad 6-8 t/h

Dimensiones 4,6¥1*1,5m
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e Autoclave

Esta maquina es importante en el proceso porque dentro de él se realiza la
esterilizacién del producto que se usarda durante el proceso, esta mdaquina es sellada
herméticamente preparado para trabajar con presién interna, utiliza vapor de agua
desionizada para realizar el proceso de esterilizacion, esta maquina trabaja a mas de 100°C
dependiendo del tipo de material que se introducira.

Figura 26. Autoclave

Jb i "4\
by

Nota. Tomado de Alibaba (2021)

Tabla 13. Especificaciones autoclave

Especificaciones

Capacidad 300 kg/h
Modelo L-150
Velocidad 1500 kg/hora
Dimensiones 1*2*1,4 m
Potencia 5HP

e Extractora

Se utiliza en el proceso de molienda, con la extractora se busca obtener el “jugo de
yacén”, el yacdn es prensado dentro de la extractora para separar la fibra y dejar el liquido
que es el que se usara posteriormente en los siguientes procesos.
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Figura 27. Extractora

Nota. Tomado de Alibaba (2021)

Tabla 14. Especificaciones extractora

Especificaciones

Capacidad 100 kg/h
Modelo LZ-I
Velocidad 1000 kg/hora
Dimensiones 0,88*%0,34*0,9 m
Potencia 2,2 kW

e Filtro prensa

Esta maquina completa el proceso anterior de molienda, ya que con el filtro prensa se
termina de eliminar las particulas sélidas que puedan haber pasado en el extractor, esta
maquina permite separar la parte liquida y la parte sdlida mediante suspensién.

Figura 28. Filtro prensa

Nota. Tomado de Alibaba (2021)
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Tabla 15. Especificaciones filtro prensa

Especificaciones

Capacidad 800 kg/h
Modelo FPA-AR 1000
Velocidad 800 kg/hora
Dimensiones 0,8*1,5%1,2 m
Potencia 1,46 kW

¢ Marmita

Estas marmitas industriales nos serviran para calentar, cocinar a altas temperaturas la
cantidad necesaria de esencia del yacdén, logrando obtener un proyecto con mayor cantidad
de grados brix.

Figura 29. Marmita

Nota. Tomado de Mercado Libre (2021)

Tabla 16. Especificaciones marmita

Especificaciones

Capacidad 500 kg/h
Modelo MrV 500- |
Velocidad 600 kg/hora
Dimensiones 1,45%1,15*2,3 m

Potencia 3 HP
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e Liofilizador

Este tipo de maquina nos ayudard a llegar a un endulzante en polvo, a partir de la
eliminacidn del agua que contenga la esencia del yacdn a base de altas temperaturas.

Figura 30. Liofilizador

Nota. Tomado de Kemolo (s.f.)

Tabla 17. Especificaciones liofilizador

Especificaciones

Capacidad 600 kg/h
Modelo FD- 500
Velocidad 50 kg/ hora
Dimensiones 5,6%15%2,8 m
Potencia 220,75 m

e Tinas de acero inoxidable

Sirven para el almacenamiento de productos, contando con una alta resistencia a la
corrosion, manteniéndolo asi en un buen estado.

Figura 31. Tinas de acero inoxidable

Nota. Tomado de Mundo de Aceros (s.f.)
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Tabla 18 5. Especificaciones tinas de acero

inoxidable
Especificaciones
Capacidad 100 kg/h
Dimensiones 1,5*%0,8*0,8
Material Acero inoxidable

e Balanza industrial

En esta ultima etapa del proceso, ayudara a pesar la cantidad que sea necesaria, en
este caso de 260 gramos de endulzante en polvo.

Figura 32. Balanza industrial

Nota. Tomado de Alibaba (2020)

Tabla 19. Especificaciones balanza industrial

Especificaciones

Capacidad 1500 kg — 3000 kg/h
Modelo BAXTRAN
Dimensiones 1,2*1*0,13 m
Potencia 4 apoyos regulables para nivelacién
Precision 500g-1000¢g

5.7. Disposicion de la planta

La disposicion de la planta productora de endulzantes de yacdn se hara mas eficiente
si se tiene una Optima distribucion de sus distintas areas que son importantes para el
desarrollo del proyecto y se consiga tener interrelacionadas las dreas de acuerdo con su nivel
de importancia una con otra de la siguiente manera:

e Analisis P-Q
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La planta de endulzantes de yacdn tendra un proceso semiautomatizado ya que se
haran uso de maquinas, pero también de manera manual, ya que se hara carga y descarga de
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la materia prima. Se ha establecido que se trabajar de lunes a viernes que seran un
total de 5 dias en un turno de 8 horas al dia.

e Caracteristicas fisicas del proyecto

En este punto se da detalle de todo lo respecto a la planta, que abarca la
infraestructura, materiales de los que se va a hacer la planta, vias de circulacién del personal,
techos, pisos y todo lo que respecta al edificio, el lugar donde se llevara a cabo el proyecto y
donde se tendran todas las dreas que conformaran la planta.

Antes de definir las areas de la planta se van a clasificar los materiales que seran
usados para una futura construccion del edificio de la planta. Para ello el edificio serd de una
planta es decir primer piso, que estard hecho de paredes de ladrillo y cemento y en el cual
contendran columnas que resistan y den seguridad ante cualquier movimiento sismico que
ocurra, cabe recalcar que estas columnas serdn hechas de fierro la estructura, confitillo,
hormigén, cemento y agua para ser llenadas. Los techos seran hechos de vigas de soporte y
luego ser cubierto por laminas galvanizadas que sean resistentes ante las temperaturas altas
en la regidn y cuenten con la facilidad para cuando sea tiempo de lluvias no se pueda filtrar
en la parte interna del edificio. Asimismo, se contara con un sistema de drenaje para que se
pueda tener acceso al agua y desaglie dentro de las instalaciones, para ello se usara tuberias
de plastico que sean resistente para evitar complicaciones con este sistema, también se hara
uso de la electrificacion con una puesta tierra, ademas para ello se tendran a especialistas que
puedan llevar a cabo el sistema de la luz, debido a que es imprescindible para que las maquinas
puedan hacer un buen funcionamiento en las distintas areas.

e Areasde laplanta
La planta tendra las siguientes areas para el desarrollo del proyecto:

Zona de produccién: Area fundamental donde se realizard el proceso de fabricacién de
los endulzantes, es el corazén de la planta pues aqui se encontraran instaladas todas las
maquinas utilizadas para hacer el producto. Para esta area se elaboré el método de Guerchet,
ya que en esta drea estaran las maquinas que se utilizaran en el proceso y ocuparan un espacio
en la planta.

Superficie estatica: Ss = Largo x Ancho

Superficie de gravitacion: Sg=Ss x N

N: # de lados laterales a partir de los cuales las maquinas deben ser utilizados.
Superficie de evolucidn: Se = (Ss + Sg) * k

k: Coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de elementos moéviles y
estaticos

_ hgm
2 *x hgg

k
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o = Y(Ss*n=h)
M N(Ssxn)
Y(Ss+xnx*h)
hgp = o
X(Ss*n)
n=Numero de elementos moviles o estaticos

Superficie total: St = n (Ss + Sg + Se)

Tabla 20. Dimensiones de las maquinas

Maquinas Largo (m) Ancho (m) Altura(m)
Balanza industrial 1,2m im 0,13m
Lavadora de 4,6m Im 1,5m
alimentos
Autoclave Im 2m 1,4m
Extractora 0,88m 0,34m 0,9m
Filtro prensa 0,8m 1,5m 1,2m
Marmita 1,45m 1,15m 2,3m
Mezcladora 1,2m 1,7m 1,8m
Liofilizador 5,6m 15m 2,8m
Tinas de acero 1,5m 0,8m 0,8m
inoxidable

El método de Guerchet es aplicado para poder sacar el drea que ocupardn cada
departamento de la empresa dentro de la planta, ya que mediante este método se hacen los
calculos en cuanto a las herramientas y maquinas que seran parte del drea principal de la
planta, clasificdndolos en moviles y fijos, para lo cual se tiene que hallar un “k” que sera util
para hallar el st, que representa el drea que ocupara produccion para el proceso de

elaboracion del endulzante.

Tabla 21. Calculo area de produccion

Método de Guerchet

Elementos L A H N n Ss Sg Se St Ssxn  Ssxnxh  hEE
Moviles

Operarios X X 1,68 0 20 05 X X X 10 16.8 1.68
Elementos L A H N n Ss Sg Se St Ssxn  Ssxnxh  hEE
Fijos

Balanza 1,2 1 0,13 3 2 1,2 3,6 16542 6,454 24 0,31 2,437
industrial

Lavadorade 4,6 1 013 1 1 46 46 3,1705 12,37 4,6 0,59
alimentos

Autoclave 1 2 1,4
Extractora 0,88 0,34 0,9
Filtroprensa 0,8 0,34 0,9
Marmita 1,45 1,15 2,3
Mezcladora 1,2 1,7 1,8
Liofilizador 5,6 15 2,8

2 2 1,3785 5,378 2 2,8
0,29 0,29 0,2062 0,804 0,299 0,27
0,27 0,27 10,1875 0,731 0,27 0,24
1,66 1,667 1,15 4,48 1,66 3,84
2,04 2,04 1,41 5,486 2,04 3,67

84 84 57,89  225,8 84 235,2

RlRr|Rr|[R|R| R
R|lR[R| R Rk
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Método de Guerchet

Tinas de 15 08 08 5 5 1,2 6 2,48 9,68 6 4,8
acero
inoxidable

K 0,34463 271,3 103,3 251,7

A continuacion, se describira a cada una de estas areas:

Almacén de materias primas e insumos: Se tendra un lugar donde se almacenara
la materia prima(yacén) e insumos utiles para el proceso de fabricaciéon del
producto.

Oficinas administrativas: se tendrdn las oficinas de las personas que dirigen la
empresa.

Patio de carga y descarga: Area donde se tendra al transporte que distribuird los
productos terminados a las tiendas, asi como también para cuando se trae la
materia prima.

Almacén de productos terminados: Area donde se almacenaran los productos
terminados para luego ser distribuidos.

Comedor: Area donde los trabajadores tendran acceso para poder almorzar o
disfrutar de su refrigerio en las horas establecidas.

Almacén de limpieza: drea donde se tendran los elementos necesarios para poder
realizar la limpieza ya sea escobas, recogedores, baldes, detergente, etc.

SS. HH de trabajadores: Acceso a los trabajadores para que puedan gozar de los
servicios higiénicos ante cualquier emergencia en donde habrd lavatorios, urinarios
e inodoros.

Control de calidad: area encargada de la inspeccion del yacén cuando llega al
almacén, asi como también de la inspeccion del producto terminado es decir de los
endulzantes de yacén en sus respectivos frascos.

Para cada area de la planta se ha determinado los siguientes metros cuadrados a usar

gue se observan en la siguiente tabla:

Tabla 22. Medidas de cada area

Area Metros cuadrados (m?)
Produccién 271m?
Almacén de materias primas e insumos 80 m?
Oficinas administrativas 50 m?
Patio de carga y descarga 80 m?
Almacén de productos terminados 60 m?
Comedor 30 m?
Almacén de limpieza 15 m?

SS. HH 15 m?
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Control de calidad 18 m?

e Tabla de interrelaciones

En la siguiente tabla se muestra el cédigo de proximidad para desarrollar la disposicién
de las dreas de una forma ordenada y elaborar el diagrama de interrelaciones, teniendo en

cuenta la proximidad de cada drea.

Tabla 23. Tabla de cédigos

Cadigo Proximidad Color N.2 de lineas

A Absolutamente Rojo 4 rectas
necesario

E Especialmente Amarillo 3 rectas
Necesario

I Importante verde 2 rectas

0] Normal Azul 1recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag

XX Altamente no Negro 2 zig-zag
deseable

En esta tabla siguiente se muestran las razones que ayudaran a determinar la
proximidad de las areas de acuerdo con los peligros, recorridos o necesidades que cada una

de ellas tenga con otra.

Tabla 24. Tabla de razones

N2 Razones

Seguridad
Ruido
Menor Recorrido
Contaminacion
Flujo de materiales
Comodidad del personal
Actividades secuenciales
Control Administrativo

O 00 N OO U1 h W N BB

Higiene
Control Frecuente

=
o

En esta tabla de interrelaciones se desarrolla haciendo uso de los cédigos de acuerdo
con la proximidad de cada area con la otra y se da una calificacion que mas se crea
conveniente, ademas a esa letra representativa se le agrega un nimero que pertenece a la
tabla de razones y que se califica en cuanto se relacione con el rubro del area, ya sea seguridad,

ruido, etc.
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Tabla 25. Tabla de interrelaciones

N Areas 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Zonade produccién A3 18 ES5 E7 X1 X4 XX4 Al
2 Almacén de materias primas e insumos 06 E3 010 X4 U X4 110
3 Oficinas administrativas 18 010 u X6 u
4 Patio de carga y descarga. E3 XX4 X4 X4 A10
5 Almacén de productos terminados. u XX4 XX9 A10
6 Comedor X9 XX4 u
7 Almacén de limpieza u X1
8 SS. HH de trabajadores XX9
9 Control de calidad

5.7.5. Diagrama de interrelaciones

El diagrama de interrelaciones se ha disefiado teniendo en cuenta la tabla de

interrelaciones que se ha desarrollado anteriormente, este nos sirve para graficar los espacios

y areas de la planta para evitar recorridos largos y agruparlas de acuerdo con el grado de

proximidad que tiene un area con otra.

Figura 33. Diagrama de interrelaciones 1
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Figura 34. Diagrama de interrelaciones 2

e Diagrama de Bloques

El diagrama de bloques permite trazar las diferentes dreas destinadas dentro de la
planta y que permite tener un bosquejo de cdmo va a quedar estructurado de acuerdo con lo
que se ha realizado en cuanto a las tablas de interrelaciones que se han trabajado
anteriormente

Figura 35. Diagrama de bloques 1

=17

3
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Figura 36. Diagrama de bloques 2

e layout

El Layout se utilizé para poder distribuir los diagramas de blogues antes elaborados,
poder estructurarlos de una mejor manera y darse una idea de como podria ser el
disefio de las areas.
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Figura 37. Layout 1
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Figura 38. Layout 2
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5.8 Localizacion de la planta

Ejecutar la correcta ubicacién de la planta de produccion es de suma importancia ya
gue es una decisidon que se debe analizar estratégicamente ya que afecta en gran medida
todas las operaciones que se realizan dentro de la organizacién. Es por ello que se decidid
ubicar la planta procesadora de endulzante de yacdn en Piura.
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e Beneficio para la salud de los piuranos

El control de Diabetes segun HbAlc por Regiones 2018 al 2021 Piura tiene un total de
3183 personas que padecen esta enfermedad (Tafur, 2021). Por ende, es posible que con la
ayuda de este producto con un alto valor nutritivo se puedan combatir los diversos malos
habitos alimenticios de los habitantes de Piura para prevenir la mencionada enfermedad a
través de su uso.

e Factor ambiental

La produccion de edulcorantes es esencialmente cero desperdicios, ya que las materias
primas son cien por ciento naturales y se convierten en ingredientes con gran valor como
grasas y minerales dependiendo de un ambiente saludable. La planta procesadora de
edulcorantes a base de yacdén se ubicaria en un lugar adecuado de Piura, porque de esta
manera no implicaria ningun riesgo e impacto negativo sobre las particulas del aire, la calidad
acustica, la contaminacién, el malestar y los factores de cambio de uso de suelo, es decir, no
cambiaria la naturaleza.

e Factor social

M4ds oportunidades laborales en la ciudad Piura, incentivando el crecimiento de los
ingresos para la canasta basica de los trabajadores.

e Factor econdmico

Desarrollo de la industria, también que ayude al incremento de la actividad comercial
en Piura.

e Ubicacién
Ya teniendo la ciudad elegida que este caso es Piura ahora se hara un analisis para ver
en parte de esta ciudad serd el lugar mas adecuado, para ello se analizara dichos factores:

Cercania al Mercado Objetivo (CMO)

Es muy importante la ubicacién de la planta para ello se ha considerado que esté cerca
de la instalacion encargada de distribuir el Endulzante de yacdn al grupo objetivo.

Costo De Terrenos (CT)
Se considera que para escoger un local o terreno es bueno hacer un andlisis de que
lugar y la infraestructura en el proyecto se ha decidido de alquilar un local industrial.

Tabla 26. Costo de terreno

DISTRITO PRECIO APROX. DE ALQUILER (S/) AREA(M)
Zona Industrial Piura S/ 7 756,00 1624 m?
Paita S/ 9700 2 000 m?

Sullana S/ 7 000 1200m?
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El alquiler de terrenos se concluye que el mds adecuado es de la Zona Industrial de

Piura porque se ve que es el mas barato y estd mas cerca al publico objetivo.

Seguridad de la Zona (SEG)

Se establecerd un analisis de los distritos evaluados con indices de criminalidad o

delitos durante un determinado periodo, para establecer cual distrito es el mas seguro.

Figura 39. Delitos del 2021
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Al observar el cuadro estadistico, se concluye que Paita es el distrito con mayor

seguridad, seguidamente se encuentra Sullana y al final esta el Zona Industrial Piura con un

indice alto de inseguridad.

Los factores que aportan el 100% del peso total se ponderan para efectuar un andlisis

de las tres ciudades de Piura aptas para la ubicaciéon de la planta.

Tabla 27. Analisis de Ubicacion

PESOS: Los pesos de los factores sumados daran el 100%
CALIFICACION:
La ciudad carece de dicho factor. (1)
La ciudad es muy abundante en dicho factor (5)

Zona Industrial Piura Sullana Paita
Factor Peso Calificacion Ponderacién Calificacién Ponderacién Calificacion Ponderacion
CMO  35% 5 0,75 4 0,60 3 0,50
CT 45% 5 0,5 4 0,3 3 0,25
(SEG)  20% 3 0,1 4 0,15 5 0,2
TOTAL 100% 13 1,35 12 1,05 11 0,95
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Al finalizar el analisis con los distintos factores, se puede decir que la Zona Industrial
de Piura es el distrito mds adecuado para el funcionamiento de la planta de endulzante a base
de yacon.

5.9 Diseio del logo del endulzante de yacon

El disefio del logo del endulzante de yacén fue elegido a través de una encuesta
elaborada por el equipo de proyecto, en el cual gracias a la aceptacidon del publico se eligié
este, ademas del nombre del producto. En la imagen N se puede apreciar el logo ganador.

El logo junto con el nombre es de mucha importancia para el proyecto, y dentro de
todas las opciones se quiso tener originalidad en cuanto a todos los disefios mostrados, con la
idea de que genere impacto en aquellos que puedan apreciarlo que son los futuros clientes y
del cual se debe tener la aprobacién para el éxito del producto si en algun futuro llegue al
mercado regional piurano.

Figura 40. Logo Misky Thany

QOKY THa,

5.10 Diseno del empaque y la etiqueta

Para elaborar ambos disenos, estos se realizaron tomando en cuenta ciertas
caracteristicas que permitiran al producto destacar y lograr una mayor aceptacién en el
mercado.

Para la parte principal del empaque se puede apreciar el logo del producto, el peso
neto, asi como también la imagen de libre de octégonos. Mientras que, en la parte trasera,
se aprecia la tabla nutricional. A continuacidn, se presentan las imagenes que muestran lo ya
descrito.
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Figura 41. Empaque de “Misky Thany”

Figura 42. Tabla nutricional de “Misky Thany”

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano de la porcién: Porcidn por envase

Porcion: 2.4 gr (1 cucharita)

Calorias Ogr 0%
Carbohidratos 5 gr <3%
Colesterol 0 mg 0%
Azdcar 0mg 096
Sodio 0O mg 0%

Valor diario establecidos. Los porcentajes
estan basados en una dieta de 2000 calorias.




Capitulo 6
Analisis econdmico y financiero

En este capitulo se evidenciara el analisis econdmico y financiero de la empresa, en la
cual se buscard obtener informacion sobre la rentabilidad del negocio teniendo en cuenta el
presupuesto de gastos que se tendrdn en cuenta, para la realizacion del proyecto, asi como
también el presupuesto de costo, presupuesto de inversion y lo mds importante el
presupuesto de ingresos que se percibe obtener. En este capitulo se evidenciara el flujo
econdmico y financiero, obteniendo los puntos de equilibrio, ademas de los indicadores como
el VAN y el TIR y el andlisis de rentabilidad que nos permitiran evaluar las posibles fuentes de
financiamiento que tendremos en el proyecto.

6.1 Presupuesto de inversion

En este apartado se tendra a detalle el presupuesto de inversion que consta de
infraestructura, maquinaria y equipos, muebles y enseres, gastos indirectos que se tendran
en cuenta para el proyecto.

Tabla 28. Presupuesto de inversion

Rubro Valor Unitario Unidades totales Total
Infraestructura

Garantia del local S/ 7 756,00 1 S/ 7 756,00
Acondicionamiento del S/4 000 1 S/4 000
lugar

Maquinarias y Equipos

Mezcladora S/ 11 478,24 1 S/ 11 478,24
Lavadora de alimentos S/ 30 608,63 1 S/ 30 608,63
Balanza industrial S/ 1 1 S/1 900,00
900,00

Tinas de acero inoxidable S/ 956,00 1 S/ 956,00
Liofilizador S/ 100 800,00 1 S/ 108 800,00
Autoclave S/ 19 130,00 1 S/ 19 130,00
Marmita S/ 1 000,00 1 S/ 1 000,00
Filtro prensa S/9 600,00 1 S/9 600,00
Extractora S/12 243,00 1 S/12 243,00

Muebles y enseres
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Rubro Valor Unitario Unidades totales Total
Escritorio S/ 300,00 2 S/ 600,00
Mesa para comedor S/ 500,00 2 S/ 1 000,00
Estantes S/ 200,00 3 S/ 600,00
Basureros S/ 20,00 3 S/ 60,00
Silla para comedor S/ 30,00 8 S/ 240,00
Silla de oficina S/ 150,00 4 $/600,00
Gastos indirectos y Otros

Constitucion S/800,00 1 S/800,00
Registro de marca S/530,00 S/530,00
Licencias de S/340,00 1 S/340,00
funcionamiento

Registro sanitario S/390,00 1 S/390,00

Total

$/192 388,00

6.2 Presupuesto de costos y gastos

En este apartado se detallan todo respecto a los costos tanto fijos como variables en cuanto

a los materiales Utiles para poder elaborar el producto, ademas de los servicios que se usardn para el

proyecto.

Tabla 29. Presupuesto de costos y gastos

Nombres Costo Unitario Cantidad Total
Costos Variables
Yacon S/4,00 1780 kg S/7 120,00
Maltodextrina S/75,00 15 bolsas Kg S/1 125,00
Acido Ascérbico S/10,00 15 bolsas de Kg S/150,00
Empaques Biodegradables S/1,20 6000 unidades  S/7 200,00
Etiquetas $/0,50 6000 unidades  S/3 000,00
Total S/18 595,00
Costos Fijos
Gerente General S/5 000,00 1 S/5 000,00
Jefe de Marketing y ventas S/2 500,00 1 S/ 2 500,00
Jefe de operaciones S/3 000,00 1 S/ 3 000,00
Almaceneros S/1 200,00 1 S/1 200,00
Operarios S/1 025,00 8 S/8 200,00
Contador S/3 000,00 1 S/3 000,00
Analista de RR.HH S/2 500,00 1 S/2 500,00
Servicios Fijos
Servicio de agua y luz S/6 092,00 1 S/6 092,00
Material de limpieza S/1 025,00 1 S/1 025,00
Mantenimiento S/500,00 1 S/500,00
Publicidad S/1 500,00 1 S/1 500,00
Gas de 45 kg $/239,00,00 1 S/717,00
Total S/35 234,00
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Tabla 30. Rendimiento

Rendimiento 0,875
Kg Producidos 1557,5
Envases 5990,385
cu 3,104
PVENTA 15

6.3. Presupuesto de ingresos

En este apartado se hace el andlisis del presupuesto de ingresos durante todo el afio, en donde
la demanda mensual que se tiene es de 6 000 unidades y al afio un total de 72 000 y que el
precio que se ofrecerd el producto es de 15 soles en presentaciones de 260 gramos y en las
cual se verdn las ventas pronosticadas, ademds de las ventasen efectivo y el total de los
ingresos.



Tabla 31. Presupuesto de ingresos
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Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Dic.
Ventas Pronosticadas 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000
Ventas Efectivo 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000 63000
Cuentas por Cobrar
A un mes: 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000
A 2 meses: 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000
A 4 meses: 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000
TOTAL INGRESOS 63000 72000 81000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000
e Punto de Equilibrio
Se hallard el punto de equilibrio en funcién del costo unitario hallado en apartado 6.2.
Salga oD 2961,87 ~ 2962 unidad
= ——— = ,87 =~ unidades
15— 3,104
e Flujo econdmico
Se considerd analizar en un periodo de 12 meses, debido a que el equipo tomo esa decisidn.
Tabla 32. Flujo econémico
Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Operacion
Ingresos (Ventas) 63000 72000 81000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000 90000
Egresos 55228 57607 60048 63162 63162 63162 63162 63162 63162 63162 63162 63162
Costos y gastos 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829 53829
IGV 1399 2772 4145 5518 5518 5518 5518 5518 5518 5518 5518
5518
IR - 1006 2074 3815 3815 3815 3815 3815 3815 3815 3815 3815
FCE -192388 7772 14393 20952 26838 26838 26838 26838 26838 26838 26838 26838 26838
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VAN(E) = 110,025
TIR(E) = 5,88 %
6.4 Analisis de Rentabilidad

En este apartado se hace el andlisis de rentabilidad que va a tener la empresa para
poder generar ganancias Ademas de ver si el proyecto es viable en cuanto al VAN Y la TIR y
también se realizara el andlisis del posible flujo de recuperacion si el financiamiento se da por
parte de los integrantes del equipo.

. Analisis de VAN

Se calcula a partir de los flujos de caja econédmicos utilizando la siguiente férmula:

VAN = FCBx 110025
| (1+0.16)

VAN positivo, este VAN proviene del flujo de caja econédmico en el primer afo, indica
que el proyecto es viable, dado que el valor actual del flujo es mayor que el pago inicial.

e Analisisde laTIR

Se calcula con base en el flujo de caja econdmico y la inversion inicial tal como se
estimd en los primeros 12 meses y se considera el patrimonio invertido como la inversion
inicial segun la formula TIR = 5,88%.

TIR = FCE _ _ 5 ggy
- (L+TIR)k 77

e Periodo de recuperacion del capital

El periodo de recuperacién del Capital Propio S/ 192 388 soles. Se calcula segun el flujo
de caja econdmico. En nuestro caso el financiamiento considerariamos que lo harian los
integrantes del equipo, entonces por ello se puede observar en la siguiente tabla que en el
noveno mes ya se han cubierto parte del capital invertido, por lo cual en la parte del noveno
mes también se tendria un ingreso de ganancia.

Tabla 33. Periodo de recuperacion del capital

Periodo Capital Propio Amortizacion Resto
1 192 388 7772,03 184 615,97
2 184 615,97 14 392.84 170223,13
3 170 223,13 20952,16 149 270,96
4 149 270,96 26 838,22 122 432,75
5 122 432,75 26 838.22 95 594,53
6 95 594,53 26 838,22 68 756,31
7 68 756,31 26 838,22 41918,09
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Periodo Capital Propio Amortizacion Resto
8 41918,09 26 838,22 15 079,87
9 1507987 26 838,22 -11 758,34
10 -11 758,34 26 838,22 -38 596,56
11 -38 596,59 26 838,22 -65 434,78
12 -65 434,78 26 838,22 -92 273,00




Capitulo 7
Estructura Organizacional

En este capitulo se realizara un organigrama y explicar la estructura de la firma.
También, se realizard la herramienta MOF que explicara las funciones, areas, requisitos que
se tiene que cumplir cada empleado de la firma.

7.1 Organigrama

Figura 43. Organigrama

Gerente General

Departamento de
Administraciony
Finanzas

Departamento de

Departamento de Marketing

Operaciones

Jefe de operaciones

Operarios

14 empleados trabajaran en la planta de procesamiento de endulzantes de Yacdn. La tabla

Jefe de Marketing y Ventas

[ Contador ] [Anahsla RRHH]

muestra la distribucion de puestos de trabajo en la dicha fabrica.

Tabla 34. Puestos de la empresa

Puesto Cantidad

Gerente General 1

Jefe de marketing y ventas
Jefe de operaciones
Almaceneros

Contador
Analista RRHH
TOTAL 14

1
1
1
Operarios 8
1
1
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A continuacion, se detallard en una tabla diferente a cada operario para que se pueda
saber con mas claridad que cargo le corresponde.

Tabla 35. Operarios

Operario Cantidad

Operario de seleccién y pesado 1
Operario de lavado y Pelado
Operario de cortado y mesclado
Operario de tapado y Etiquetado

_, N R R

Operarios de recepcion de materia
prima
Operarios de traslado interno de 1
materiales
Operario de encajado
Total

7.2 Manual de organizacién y funciones

El MOF describird la estructura organizacional de la empresa y especificard las
funciones, deberes y requisitos mas importantes para cada puesto para los miembros de la
organizacion.

Tabla 36. MOF gerente general

Puesto Gerente General

Unidad organica: Gerencia General

Detalle del puesto El responsable de la empresa, el representante legal.

Realizar las actividades administrativas y de gestion diaria de la
Funciones principales empresa.
y responsabilidades A participar en las reuniones del directorio, con derecho a voto, pero sin
derecho a voto, a menos que el directorio acuerde celebrar la reunion
de manera reservada.
Especificar registros contables para garantizar el cumplimiento de la
normativa contable.
Administrar y monitorear todas las areas del negocio.
Asegurese de que el negocio sobreviva.

Requisitos Grado académico:
Ingeniero Industrial o Administrador de empresas.
Experiencia:
Experiencia minima de 4 afios o0 mas en puestos similares.
Conocimientos:
Inglés avanzado
Office avanzado
MS Project avanzado
SQL Server
Competencias:
Liderazgo
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Puesto Gerente General

Unidad organica: Gerencia General

Trabajo en equipo
Comunicacidn asertiva
Capacidad de anélisis
Creativo e innovador

Negociacion
Toma de decisiones
Empatia.
Depende Ninguno.
jerdrquicamente
Supervisa a Jefe de Operaciones

Jefe de Marketing y ventas
Analista Recursos Humanos
Contador

Tabla 37. MOF del jefe de marketing y ventas

Puesto Jefe de marketing y ventas

Unidad organica: Departamento de Marketing

Descripcién del Profesional responsable de aumentar las ventas aplicando la herramienta del
puesto marketing de la empresa a varios compradores. Esto solo se puede lograr
mediante una gestion adecuada de los recursos, las personas y el liderazgo.

Funciones e  Filtrar estrategias de ventas por mercado objetivo

Establecer los objetivos de ventas.

Planifica el presupuesto de ventas.

Desarrollar y monitorear planes de marketing para su ejecucion.

Requisitos Grado académico:
Profesional de Marketing
Experiencia laboral:
Contar con 3 afos de experiencia.
Conocimientos:

e Inglés avanzado

e  Office avanzado

e Redes Socilaes
Competencias:

e Buen planificador

e Trabajo en equipo

e Empatia

e  Capacidad analitica

Depende Gerencia General
jerdrquicamente de

Supervisa a Ninguno
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Tabla 38. MOF del Contador

Puesto Contador

Unidad organica: Departamento de finanzas

Descripcion del Encargado de la administracién y llevar la contabilidad.
puesto
Funciones e  Realizar los informes financieros de la empresa.

e Disefar, gestionar y desarrollar estrategias que ayuden a la
empresa a tomar decisiones.

e Interpretar la informacién de los estados manejados ayudando a
la toma de decisiones.

e  Realizar un libro contable.

Requisitos Grado académico:
Bachiller en administracién o contabilidad.
Tener experiencia en el area de finanzas y lectura de estados financieros.
(Deseable)

Conocimientos:

e Inglés basico

e Office intermedio

e  Excel a nivel intermedio
Competencias:

e Trabajo en equipo

e Capacidad de interpretacion

e Analitico

e Actitud abierta

e Responsabilidad

Depende Jefe de administracidn y Finanzas

jerdrquicamente de

Supervisa a Ninguno

Tabla 39. MOF del Analista de RR. HH

Puesto Analista de RR. HH

Unidad organica: Departamento de Finanzas

Descripcién del Profesional encargado de analizar los puestos de trabajo, salarios,
puesto beneficios y ver al personal de trabajo.
Funciones e Llevar la correcta informacién de los trabajadores que laboran

actualmente en la empresa.

e  Trazar los salarios de los puestos que van a ser tomados.

e Mantener comunicacion directa con las personas que laboran en
la empresa.

e Recopilar datos basicos sobre puestos, salarios y beneficios.
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Puesto Analista de RR. HH

Unidad organica: Departamento de Finanzas

Requisitos Grado académico:
Titulado en recursos humanos
Experiencia laboral:
Contar con 2 afios de experiencia.
Conocimientos:
e Inglés avanzado
e Power Bl avanzado
e SAP
Competencias:
e Organizado
e Responsabilidad
e Proactividad

e  Orientacion al cliente

Depende Jefe de Administracion y Finanzas
jerarquicamente de

Supervisa a Ninguno

Tabla 40. MOF del Almacenero

Puesto Almacenero

Unidad organica: Departamento de Operaciones

Descripcién del puesto Responsable de planificar, organizar y coordinar la
reposicion, almacenamiento y disposicion de los
materiales e insumos.

Funciones e Ser organizado y planificado en su trabajo.
e Reportes diarios de los materiales de almacén.
e Controla el stock de mercaderia.
e Comprueba, comprueba y marca la mercaderia
que entra en el almacén

Requisitos Grado académico:
Administrador o Contador.
Experiencia:
Contar con 3 aios de experiencia.
Conocimientos:
e  Office nivel intermedio.
Competencias:
e Cooperacion y coordinacion
e Comunicacion asertiva
e Analista
e Organizar las tareas dentro del almacén
e Honestidad

e Habilidad para trabajar en equipo

Depende jerarquicamente de Coordinador de produccion

Supervisa a Ninguno.
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Tabla 41. MOF de los Operarios

Puesto Operario

Unidad organica: Departamento de Operaciones

Descripcidn del puesto El responsable del desarrollo del endulzante natural Yacén estd
bajo la supervisidon de cada gerente de distrito.

Funciones e  Realizar acabados, limpieza, desinfeccién, empaque, y
otros procesos.
e Manejo adecuado de materias primas y insumos.
e Controla las mercancias y materiales primas para que se
almacenen de forma correcta.

Requisitos Grado académico:
Contar con certificado de colegio o instituto.
Experiencia:
Contar con 1 aiio de experiencia
Competencias:

e Proactivo

e Comprensivo

e Analitico

e Liderazgo

e Honestidad

Depende jerarquicamente de Coordinador de produccion

Supervisa a Ninguno.

Tabla 42. MOF del jefe de Operaciones

Puesto Jefe de Operaciones

Unidad organica: Departamento de operaciones.

Descripcion del Persona encargada de planificar, dirigir y asegurar el buen manejo de los
puesto recursos de una organizacion e implementar los procesos.
Funciones Establece la estrategia empresarial.

Supervisar el equipo de trabajo.
Formular objetivos estratégicos y operativos e implementar politicas.

Requisitos Grado académico:
Ingeniero industrial y/o empresarial
Experiencia:
8 afios de experiencia en cargos similares.
Conocimientos:
Inglés avanzado
Office avanzado
MS Project intermedio
Competencias:
Trabajo en equipo
Proactividad
Comunicativo
Empatia
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Puesto Jefe de Operaciones

Unidad organica: Departamento de operaciones.

Depende Accionistas de la empresa
jerdrquicamente de

Supervisa a Coordinador de produccidén







Conclusiones y recomendaciones

Se concluye que este proyecto ha sido desarrollado con la expectativa de lograr gran
beneficio en la poblacidon para incentivar a cuidar y prevenir su salud. Ademas de poder
incentivar a que se puedan dar paso al desarrollo de este tipo de productos en el mercado
tanto regional como a nivel nacional pues esto incentiva a disefiar y producir productos
naturales que son cosechados en nuestro pais dando asi una mayor utilizacién y conocimiento
de estas materias que son desconocidas en nuestro pais.

Al realizar este proyecto se aplicd todos los conocimientos adquiridos a lo largo de la
carrera de IIS, para que de esta manera poder analizar y desarrollar el proyecto y también
tener una idea de cémo aplicarlos en vida real.

Un proyecto no tiene que ser muy complejo para que sea vdlido, debe buscar
solucionar una problematica o mejorar un proceso. Las soluciones no deben necesariamente
complejas para que funcionen.

El yacon es una planta que tiene muchos beneficios para la salud de las personas, pues
aporta un gran valor nutricional que ayuda a mejorar el sistema inmunolégico y a prevenir
enfermedades como la diabetes y el cancer de colon.

Evaluar lo mas aproximado posible el proyecto a desarrollar, para asi planificar desde
un inicio la realizacién o no del prototipo.

Considero que una recomendacion fundamental es el asesoramiento y comunicacién
que se debe tener con expertos, ya que estas personas son importantes para tener transmitir
su experiencia con temas relacionados al proyecto y lo cual garantiza su calidad de este.

Se recomienda analizar cada valor obtenido, en cuanto a valores de capacidad y precios
ya que la idea fundamental del proyecto es “Disefiar una planta productora de endulzantes
naturales a base de yacén” entonces para ese disefio se necesita tener en cuenta que cada
valor en fundamental para realizar el andlisis econdmico y financiero teniendo en cuenta el
balance de

materiales, eleccion de maquinaria y equipos con sus respectivos valores de capacidad y
costos, disposicion de la planta y capacidad de la planta y asi obtener la rentabilidad positiva
del proyecto.






Referencias Bibliograficas

90 Seconds. (s.f.). ¢éQué es un coordinador de produccidon? Recuperado el 13 de noviembre
de 2022, de https://90seconds.com/es/what-is/production-coordinator/

Acero, M. (s.f.). Tina de Acero Inoxidable. https://mundodeacero.com/work/tina-de-acero-
inoxidable/

ADEX Peru. (2018). EE.UU. importd yacén peruano por usS 1 millén 533 mil.
https://www.adexperu.org.pe/Nota.deprensa/ee-uu-importo-yacon-peruano-por-us-
1-millon-533-mil/

Alibaba.com. (2020). Bdscula electronica de 1000kg, plataforma.
https://spanish.alibaba.com/p-detail/1000kg-
1600237599644 .html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.236a38abu
mDrxK&s=p

Alibaba.com. (2021). Mezclador industrial de alimentos quimicos y farmacéuticos, mezcla de
polvo seco, mezclador en forma de V. https://spanish.alibaba.com/p-detail/industrial-
1600434175272.html?spm=a2700.details.0.0.56e74d9dgUnyl|3

Alibaba.com. (2022). Mdquina de limpieza de cepillos de patatas y zanahorias, lavadora de
frutas a la venta. https://spanish.alibaba.com/p-detail/Machine-
1600210610711.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.43825b5cQx
axvc&s=p

Alibaba.com. (s.f.). Esterilizador Industrial de Autoclave de setas.
https://spanish.alibaba.com/p-detail/Industrial-
60592170643.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.752b44eeos8H
Hd&s=p

Alibaba.com. (s.f.). Fabricante de mdquina de filtro de prensa industrial, filtracion de placas,
alimentos, Hepa, solucion a base de hierbas. https://spanish.alibaba.com/p-
detail/Ce-
1600430727088.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.6a6e5330Ls
BE7C



97

Andino. (S.f.). Gerencia, funciones,responsabilidades.
https://www.andino.com.pe/media/pages/gobierno-corporativo/707124e536-
1607349953/gerencia-funciones-responsabilidades-sucesion.pdf

Arnao, |. Seminario, J., Cisneros, R. y Trabucco, J. (2011). Potencial antioxidante de 10
accesiones de yacdén, Smallanthus sonchifolius (Poepp. & Endl.) H. Robinson,
procedentes de Cajamarca - Peru. Anales de la Facultad de Medicina, 72(4), 239-243.
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51025-
55832011000400003#:~:text=EI%20yac%C3%B3n%20(Smallanthus%20sonchifolius)%
20es,y%2F0%20nutrac%C3%A9utico%20es%20promisorio.

Arriba Salud. (2019). Xilitol: ¢ Qué es? Historia, fabricacion, usos, beneficios, advertencias,
contraindicaciones y precauciones. https://arribasalud.com/xilitol/

Arroyo, V. (2013). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta elaboradora de
jarabe de yacon para el mercado local.
https://revistas.ulima.edu.pe/index.php/Ingenieria_industrial/article/view/120/128

Ashok, k, Madhusudana, R. (2002). Diabetes mellitus y multiples enfoques terapéuticos de
fitoquimicos: estado actual y perspectivas futuras. Current Science, vol. 83(1),30-38.
https://www.jstor.org/stable/24106071

Balaguera, G. (2020). Alimentos Funcionales Derivados del yacon :Tendencias de Consumo
Saludables en el departamento de Boyaca. http://hdl.handle.net/11634/30493

Clinic, M. (2021). Edulcorantes artificiales y otros sustitutos del azucar.
https://www.mayoclinic.org/es-es/healthy-lifestyle/nutrition-and-healthy-eating/in-
depth/artificial-sweeteners/art-20046936

CODEX. (s.f.). Proyecto “Norma Sanitaria sobre el Procedimiento para la Aplicacion del
Sistema Haccp en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas”.
http://www.digesa.minsa.gob.pe/norma_consulta/proy_haccp.htm#:~:text=Sistema
%20HACCP%3A%20sistema%20que%20permite,el%20an%C3%A1llisis%20del%20prod
ucto%20final.

COFIDE. (s.f.). Cultivo e Industrializacion de Yacon.

https://www.peruecologico.com.pe/econegocios_yacon_imp.htm
Council, C. (s.f.). Erythritol. https://datossobrelospolioles.com/erythritol/

Council, C. (s.f.). Xylitol.

https://datossobrelospolioles.com/xylitol/#:~:text=EI%20xilitol%20se%20descubri%C
3%B3%20en,reducci%C3%B3n%20del%20desarrollo%20de%20caries

Ecoandino. (s.f.). EL endulzante sin azucar. https://ecoandino.com/es/products/yacon-
esp/#:~:text=Uso0s,%2C%20barritas%20energ%C3%A9ticas%2C%20entre%20otros.



98

Ecoandino. (s.f.). Superalimentos de nuestra tierra. https://ecoandino.com/es/nosotros/

El Comercio. (26 de Enero de 2022). El superalimento que regula el azlcar, ayuda a adelgazar
y retrasa el envejecimiento. E/ Comercio.
https://www.elcomercio.es/sociedad/salud/superalimento-adelgazar-diabetes-
envejecimiento-piel-20220125192921-
nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.elcomercio.es%2Fsociedad%2Fsalud%2Fsuperali
mento-adelgazar-diabetes-envejecimiento-piel-20220125192921-nt.html

Endulza. (s.f.). Unico endulcorante en el mundo que no le cambia el sabor a tus bebidas.
https://endulza.pe/

Euroinnova. (s.f.). ¢Qué hace un jefe de marketing y ventas y como aprender a hacerlo?
https://www.euroinnova.pe/: https://www.euroinnova.pe/que-hace-un-jefe-de-
marketing-y-ventas

Foods. (2021). El Yacon:équé es?, historia, cultivo, valor nutricional, usos, recetas y mds.
https://foods.pe/el-yacon/

Gabino, C. (s.f.). Demanda y oferta del yacdn peruano.
https://www.monografias.com/trabajos51/yacon-peruano/yacon-
peruano2#demanda

Gordillo, G. (2009). Efecto hipoglicemiante del extracto acuoso de las hojas.
http://cybertesis.unmsm.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12672/226/Gordillo_rg.p
df?sequence=1&isAllowed=y

Gutierrez, N. (2005). Andlisis del yacon Smallanthus sonchifolius y propuesta de extraccion de
inulina.
https://bdigital.uniquindio.edu.co/bitstream/handle/001/5701/AN%C3%81LISIS%20
DEL%20YAC%C3%93N%20Smallanthus%20sonchifolius%20Y%20PROPUESTA%20DE%
20E.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Gutiérrez, N. y Ruidiaz, M. (2003). Andlisis del yacon Smallanthus sonchifolius y propuesta de
extraccion de inulina.
https://bdigital.uniquindio.edu.co/bitstream/handle/001/5701/AN%C3%81LISIS%20
DEL%20YAC%C3%93N%20Smallanthus%20sonchifolius%20Y%20PROPUESTA%20DE%
20E.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI). (2018). Piura resultados definitivos,
tomo 1.
https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1553
/

INTA Informa. (2017). Diversificacion productiva: Yacon ,un cultivo con identidad regional.
https://intainforma.inta.gob.ar/yacon-un-cultivo-con-identidad-regional/



99

Kemolo. (s.f. ). Mdquina de liofilizacion KEMOLO FD-2000.
https://www.liofilizador.com/products/maquina_de_liofilizacion-
es.html?https://www.liofilizador.com/index-
es.html&gclid=CjOKCQjwhsmaBhCvARIsAIbEbH6GbLe9ghwycqsVGzwgEOQef 7VISLXJsx
u6ZDcPLObvL9J06cAXdwsaAsS5REALwW_wcB

Lastra, G. (2018). Consumo de edulcorantes no nutritivos: efectos a nivel celular y
metabdlico. http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50124-
41082018000200185#:~:text=E|%20consumo%20de%20edulcorantes%20no,un%20in
cremento%20de%20tejido%20adiposo

Liaudat, S. (2022). Stevia: el producto de origen ancestral que hoy estd en todas las gondolas.
https://investiga.unlp.edu.ar/cienciaenaccion/stevia-el-producto-de-origen-
ancestral-que-hoy-esta-en-todas-las-gondolas-21294

Lépez, S. (2019). Rendimiento De Raices Y De Materia Seca De Ocho [Tesis de Licenciatura,
Universidad Nacional De Cajamarcal].
https://repositorio.unc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14074/3765/TESIS%20DE%
20RENDIMIENTO%20Y%20MATERIA%20SECA%20DE%20YACON%201%20.pdf?seque
nce=1

Manrique, 1. (2003). El yacon, fundamentos para el aprovechamiento de un recurso
promisorio. http://cipotato.org/wp-
content/uploads/2014/07/Yacon_Fundamentos_password.pdf

Manrique, I. (2004). YACON. https://core.ac.uk/download/pdf/48032371.pdf

Manrique, I. (2005). Jarabe de yacdn: Principios y procesamiento. https://cipotato.org/wp-
content/uploads/2014/06/1919- Jarabe Yacon.pdf

Mercadolibre. (2021). Marmita De Volteo Con Sistema De Agitacion De 100 L Inox.
https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-436491146-marmita-de-volteo-con-
sistema-de-agitacion-de-100-l-inox-
_IM#position=3&search_layout=stack&type=item&tracking_id=f3f38fa1-df88-4305-
a463-0b159bdd096¢

MINAGRI. (2020). Yacdn: 6 beneficios de consumir esta raiz domesticada en los Andes
peruanos. https://peru.info/es-pe/gastronomia/noticias/2/12/yacon--6-beneficios-
de-consumir-esta-raiz-domesticada-en-los-andes-peruanos

MINCETUR. (2020). Oficina Comercial del Peru en Houston ficha mercado producto
endulzantes de Stevia.
https://institucional.promperu.gob.pe/ContenidosFichas/norteamerica/ohou-ficha-
mercado-estados-unidos-producto-stevia-2020.pdf



100

Mindani, C. (2008). Influencia de las condiciones de proceso en el secado por liofilizacién del
yacon [Tesis de Maestria, Universidad Agraria la Molina].

Mordor Intelligence. (2021). Mercado mundial de edulcorantes de
alimentos:crecimiento,tendencias,impacto de covid-19 y pronostico (2022-2027).
https://www.mordorintelligence.com/es/industry-reports/global-food-sweetener-
market-growth-trends-and-forecast-2019-
20244#:~:text=EI%20mercado%20mundial%20de%20edulcorantes,pron%C3%B3stico
%20(2021%2D2026)

Navarrete, M. (2014). Panela: propiedades, informacion y aceptacion.
http://redi2.ufasta.edu.ar:8082/jspui/handle/123456789/771

Oficina Comercial de Pert en Miami. (2012). Mercado de yacén en Estados Unidos.
https://boletines.exportemos.pe/recursos/boletin/747141122rad02ADA.pdf

R Gabino, C. (s.f.). Demanda y oferta del yacén peruano.
https://www.monografias.com/trabajos51/yacon-peruano/yacon-
peruano2#demanda

Resoucer for Employers. (s.f.). Descripcion del puesto: Analista de RR. HH. (m/h/x).
https://resources.workable.com/es/analista-de-rr-hh-descripcion-del-
puesto#:~:text=Las%20responsabilidades%20del%20analista%20de,recomendar%20s
oluciones%2C%20n0s%20gustar%C3%ADa%20conocerte.

Rodriguez, S. (2019). Rendimiento de raices y de materia seca de ocho cultivares de yacon
(Smallanthus sonchifolius [Tesis de Licenciatura, Universidad Nacional de Cajamrcal
https://repositorio.unc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14074/3765/TESIS%20DE%
20RENDIMIENTO%20Y%20MATERIA%20SECA%20DE%20YACON%201%20.pdf?seque
nce=1

SAINT LEO. (2022). ¢Qué es un representante de ventas?
https://worldcampus.saintleo.edu/noticias/que-es-un-representante-de-
ventas#:~:text=Funciones%20de%20un%20representante%20de%20ventas&text=Cu
mplir%200%20si%20es%20posible,de%20ventas%20semanales%20y%20mensuales.

Seminario, J. Valderrama, M. y Manrique, |. (2014). El Yacon Fundamentos para el
aprovechamiento de un recurso promisorio. http://cipotato.org/wp-
content/uploads/2014/07/Yacon_Fundamentos_password.pdf

SERVICIOS RSM. (2018). El perfil profesional de un contador. rsm.global:
https://www.rsm.global/peru/es/aportes/blog-rsm-peru/el-perfil-profesional-de-un-
contador#:~:text=Dise%C3%B1a%2C%20gestiona%20y%20ejecuta%20las,la%20infor
maci%C3%B3n%20contable%20y%20financiera.



101

Super Foods Perq,. (s.f.). Super yacon. https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-
yacon

Tafur, L. (2021). Situacion de la Diabetes segtn datos del Sistema de Vigilancia. 2021 Perd.
http://www.dge.gob.pe/portal/docs/tools/teleconferencia/2021/SE202021/03.pdf

Ulloa, J. (2010). La miel de abeja y su importancia.
http://fuente.uan.edu.mx/publicaciones/01-04/2.pdf

Universidad Tecnoldgica Nacional (s.f.). Edulcorante.
https://www.frro.utn.edu.ar/repositorio/catedras/quimica/5_anio/alimentos/ckfind
er/files/consumo%20Edulcorantes.pdf

Vargas, V. (2019). Desarrollo de una propuesta para el disefio conceptual de la produccion de
un edulcorante a base de yacon [Tesis de Licenciatura, Fundacion Universidad de
Américal.
https://repository.uamerica.edu.co/bitstream/20.500.11839/7372/1/6122859-2019-
1-1Q.pdf

Vilchez, F. N. (2013). La cadena de valor del yacon. PROMPERU:
https://repositorio.promperu.gob.pe/bitstream/handle/20.500.14152/3806/Cadena
_valor_yacon_Cajamarca_analisis_desarrollo_2013 keyword_principal.pdf?sequence
=1

Yauvana. (s.f.). Portal web Yauvana. https://www.yauvanaperu.com/productos/



