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Resumen

El proyecto Diseiio de una planta de produccién de paletas rellenas saludables, nace como
una alternativa de solucién frente a la problematica de la comunidad por no encontrar
alternativas de paletas saludables y poco consumo que origina no tener estas opciones, como
proyecto se intenta solucionar este problema disenando una planta de produccién que
ofrezca una marca nacional con precios accesibles a la comunidad, luego de hacer el andlisis
poblacional se llega a la conclusidn que nuestro publico objetivo se mantiene en aquellas
personas entre los 15 a 45 afios, debido a que son aquellas personas que mads se preocupan
por su salud en consecuencia de una vida agitada o en busqueda de buena apariencia.

Lo que se pretende lograr es un balance nutricional con el fin de que las personas puedan
degustar un postre saludable sin ningln temor a afectar sus habitos alimenticios, sobre todo
por la angustia que existe al momento de compra un producto ya que las personas tienden a
observar cuantas calorias, grasas, proteinas, vitaminas, entre otros, contiene este. Ademas,
enfermedades como la obesidad, diabetes, etc., impiden que las personas disfruten de un
postre, sin embargo, con esta produccién la paleta saludable se convierte en apta para el

consumo.

Como prototipo de las paletas rellenas saludables se ha considerado dos frutas: mango y fresa;
en conjunto con leche light, leche condensada de coco y edulcorantes elegidos para lograr un
alimento saludable. Las herramientas para conocer la aceptacion del producto son encuestas
y Focus Group, obteniendo resultados favorables para una posterior implementacion. El
prototipo final fue presentado frente a los encuestados y contiene los parametros alimenticios
para considerar un producto saludable, cumpliendo con parte de los objetivos planteados.

La localizacién es evaluada y fundamentada con criterios de aceptacion, por lo que se concluye
gue la mejor opcion sera instalar la planta de produccion en la regién Piura, acompafiado de
proveedores cercanos que ofrezcan productos principales como mango y fresa.
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Introduccion

El proyecto que abarca el siguiente informe presentado tiene como propdsito, el disefio de
una planta de produccién para la elaboracion de paletas rellenas que den un aporte
nutricional a las personas, pues serdn hechas en base a las frutas: mango y fresa, ademads de
insumos bajos en azucares, calorias y grasas como son la leche light, leche condensada de
coco y Stevia. De esta manera ofrecer una alternativa de consumo de un postre saludable a
ciudadanos del distrito de Piura.

Primero se dard informacion correspondiente al sector helados en general, datos de consumo,
crecimiento del sector en los proximos afios y un analisis en lo ambiental, econdmico y lo
social. Ademads, se detallardn las caracteristicas de los insumos previamente mencionados, las
caracteristicas de las maquinarias posibles a emplear, normativas legales para que la fabrica
entre en accién y el producto pueda ser distribuido.

En el capitulo de metodologias se determina el planteamiento del problema, los objetivos
generales y especificos, se delimita el alcance del proyecto y su justificacion. Ademas, se
detallaran los métodos y herramientas usados para la realizacién del estudio de mercado, la
estimacion de la muestra en base a la cual se realizara el nUmero de encuestas necesarias y
posteriormente realizar el respectivo analisis de datos. En el capitulo de planeamiento
estratégico se especifican la misidn, vision y valores, asi mismo se realiza un analisis FODA y
se detallan las decisiones estructurales e infraestructurales.

En el capitulo correspondiente al disefio de producto se explica el proceso de elaboracién del
producto mediante etapas y se visualiza en un flujograma. Ademas, en este capitulo se
describe los resultados de los prototipos elaborados. En el informe también se mostrara el
disefio de planta realizado, asi como la capacidad de la planta y su localizacién. Asi mismo se
mostrara un organigrama de la empresa y el manual de operaciones y funciones.

Por ultimo, se detallard el analisis econdmico realizado, el cual contendra los costos y gastos
necesarios, el flujo econédmico y los indices de rentabilidad (VAN y TIR).






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

En el presente capitulo se tocardn temas respecto a los antecedentes y situacidn actual
de las paletas rellenas, se empezara con una breve descripcion acerca de la historia de los
helados, y su avance en la industria. Posterior se analizara la situacién actual de este producto
en el mercado, los analisis seran: Econédmico, ambiental, social y el entorno.

1.1 Antecedentes

Se abarcaran temas relacionados a la historia del helado y como ha variado durante
los afios, desde los sorbetes hasta las paletas de crema.

1.1.1 Industria de paletas de crema

Las paletas de crema son consumidas muy a menudo en el mundo dia a dia ya sea por
su agradable textura o el sentimiento de dulzura que deja. Estos sabrosos postres son
mayormente consumidos en épocas de verano y primavera, ya que ayuda mucho apaciguando
el calor (Lam & Barrera, 2021).

La historia de las paletas se remonta hace miles de afos antes de Cristo en China, lo
gue hacian en ese entonces era mezclar nieve de las montafias con miel y el jugo de las frutas
le pusieron el nombre de “Sharbets” como hoy en dia se conoce como sorbete. En Europa fue
Marco Polo el que llevo las formulas aprendidas en cada viaje.

La preparacion de los helados en esa época era muy compleja sobre todo mantenerlos
ya que se derretian rapido y la mayoria no se disponia de frigorificos o heladeras.

Por otro lado, los helados de leche no se conocian por esa época, hasta que un cocinero
francés mezclo zumos y leche e invento el helado gracias a eso el Rey Carlos | de Inglaterra
gue deleitado por el gran sabor ofreciéndole una recompensa para que la receta Unicamente
se quedara para él (Natury, 2018).

En 1660, Procopio un italiano inaugurd en Paris el "Café Procope”, donde también se
servian helados, convirtiéndose después los heladeros italianos a heladeros ambulantes lo que
hizo que toda Europa conociera los deliciosos helados para que en 1700 cruzaran el Atlantico
y lleguen hasta los Estados Unidos.
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En 1846 Nancy Johnson una americana invento la primera maquina heladora
automatica comenzando la historia del helado moderno (Casals, 2014).

1.1.2 Industria de paletas de hielo

La industria de paletas de hielo ha tenido un crecimiento exponencial a nivel nacional
e internacional, las altas temperaturas registradas en los uUltimos afios alrededor del mundo
hacen pensar que la poblaciéon necesita un producto util para satisfacer su necesidad de
mantenerse fresco frente a las olas de calor que se registran, segin la ONU Los ultimos seis
afios han sido los mas cdlidos registrados desde 1880 (Guterres, 2022), algo alarmante para
todos, debido a que, segun la Organizacién Meteoroldgica Mundial, El 2020 fue uno de los
tres afios mas cdlidos registrados, ganando el primer puesto (Nullis, 2021). Los productos que
satisfacen la necesidad de frescura son abundantes, sin embargo, gran parte de la poblacién
mantiene una preferencia por el consumo de paletas de hielo.

1.2 Industria de helados
Se mencionard un breve andlisis econémico, ambiental, social y del entorno.
1.2.1 Andlisis economico

El sector de los Helados es un sector estacional debido a que la mayor cantidad de
consumo se encuentra en la estacion de verano, y es que los peruanos en promedio por salida
gastan cerca de 10 soles. Esto debido al calor insoportable que tienen algunas regiones del
Perd razén por la cual la demanda crece, segin Francois Marchand, gerente de Helados
D’Onofrio. En entrevistas recogidas por La Republica el consumo por afio del peruano es de
aproximadamente 1.8 Litros (Becerra M., 2020).

Cabe resaltar que en el Perd hay dos tendencias que se han estado estableciendo en
el mercado de la heladeria como son los helados artesanales y los bajos en azlcares, pues
cada vez son mejor valorados por las personas debido a que son mas saludables, por esta
razén los helados, paletas de crema o hielo, hechas artesanalmente tienen un gran impacto
en las personas y son rentables en el mercado. Ademas, en el Peru existe una gran variedad
de frutas, lo cual provoca una oportunidad para sacar nuevos sabores y lanzamientos en el
mercado. Es importante recalcar que los helados actualmente se consumen durante el afioy
en los meses entre diciembre y abril, es donde hay mayor cantidad de consumo y por ende
ventas, de hecho, un 30% mas con respecto a los demds meses del afio (Horeca & Retail, 2022).

1.2.2 Andlisis ambiental

La produccién de helados pertenece a la industria alimentaria y segun el articulo
“Diagndstico ambiental preliminar y oportunidades de prevencidn de la contaminacién en la
Fabrica de Helados Mayari. Cuba”, esta industria es considerada como una de las mas
contaminantes. Por ello, es importante reducir el impacto e incrementar la competitividad
sostenible, usando tecnologias mas limpias, controlando el consumo de agua, reduciendo los
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niveles de desechos y el alto consumo de energia (Magafia, Gonzales, Napoles , & Ojeda,
2018).

1.2.3 Anadlisis social

El trabajo de investigacién de Orlando Bendezu y Karen La Rosa, en el afio 2015,
indicaban que el consumo anual per cdpita peruano era de 1.5 litros de helados, sin embargo,
en otros paises latinoamericanos superaba los 4 litros, lo que indicaba que existia oportunidad
de crecimiento (Bendezu & La Rosa, 2015). En el aifio 2020 el consumo de helados per cépita
aumento, segun el periddico peruano El Comercio durante una entrevista a Sandra Dongo,
ella manifestd que el ingreso per capita anual de consumo de helados era de 1.8 litros por afo
y que aumentaba de manera sostenida (Dongo, 2020).

Segun Orlando Bendezl y Karen La Rosa, el consumo de helado es estacional y en
verano el negocio de helados puede generar hasta el 70% de su objetivo anual (Bendezu & La
Rosa, 2015). Diego Rojas, quien es gerente general en Ice Pop, en el afio 2018 seialaba que el
consumo de helados estaba ligado con el transito en centros comerciales, ademas que durante
feriados o temporadas de vacaciones las ventas se incrementaban en 20% en promedio, y que
en provincias las ventas eran 25% mas altas que en la capital peruana. También manifesté que
la proyeccion de consumo de helados para el afio 2023 estima a crecer en 411% en promedio,
ya que se espera que el consumo por persona sea de 7 litros por persona (Rojas, 2018).

En el afio 2019, Doménico Casaretto quien era gerente de la divisién de helados de
D Onofrio, declaraba para RPP Noticias que para él todo peruano siempre tenia un sol para
comprarse un helado vy al igual que Diego Rojas manifestaba que el consumo de helado en
Peru dependia del transito de la persona. Otro factor que el encuentra en el consumidor
peruano es su inclinacién por llevar helado a casa y compartirlo, comportamiento que no se

ve en otros paises (Casaretto, 2019).
1.2.4 Andlisis del entorno

Se describira la situacion actual de competidores y productos sustitos que existen en
el mercado para la industria de helados, ademas de listar a los principales posibles
competidores y productos sustitutos que podrian volverse una amenaza.

Competidores

La rivalidad con los competidores puede adoptar diferentes formas, ya sean precios,
nuevas mejoras en el producto, marketing, etc. En este caso, es de interés estudiar
competidores que se dediquen a la venta de paletas o que ofrezcan productos a base de frutas
y endulzantes. Se tomara como referencia algunos de los posibles competidores del plan de
negocio “Viking Healthy Ice Cream”, segun (Anchante, Enriquez, Huamani, Gonzales del Valle,
& Ramos, 2021) se pueden considerar los siguientes competidores:
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e Majisimo: Posicionada en Lima. Son helados 100% naturales con una textura es muy
parecida a la de helados italianos y espafioles. No utiliza saborizantes, mantecas
hidrogenadas o premezclas. Su presentacion es en potes de litro y medio litro.

e Lift —Smart eats: Son helados veganos y aptos para cualquier tipo de dieta, ya que no
tienen ninguna restriccidn para sus consumidores. Su objetivo principal es concientizar
a las personas con el poder de la alimentacién. Su lugar de ventas es en Lima y cuenta
con varios puntos de ventas.

e Power cream: Helados artesanales que se caracterizan por su contenido de proteinay
ser endulzados con sucralosa.

e Paletas Factory: Heladeria trujillana, que producen helados a base de frutas e insumos
organicos. En el afio 2021, buscaban tener nuevos productos para personas veganas y
mascotas.

e Heladeria el Chaldn: Ubicada en Piura, es una de las heladerias mejor posicionadas en
la region Piura. Su misidn es ofrecer productos en sabores variados, elaborados de
frutas naturales de la regidn Piura e insumos importados para garantizar un servicio
de alta calidad (El chalan heladeria., s.f.).

Sustitutos

Este tipo de productos llegan a cumplir con la misma funcion o satisfacer necesidades
similares que otro producto, en nuestro caso las paletas rellenas saludables. Si el consumo de
estos productos es alto, empiezan a ser una amenaza. En la busqueda de informacién se ha
encontrado una investigacion orientada a los helados saludables y que serd interés para
conocer los posibles sustitos. Segun la investigacién Plan de negocios de helados saludables:
“Viking Healthy Ice Cream”, los principales productos que satisfacen las mismas necesidades
son los siguientes (Anchante, Enriquez, Huamani, Gonzales del Valle, & Ramos, 2021).

Yogurt Griego: Es un tipo de yogurt alto en proteinas, calcio, potasio y vitamina B, tiene
una textura cremosa y soélida. Ha ganado popularidad por duplicar el contenido
proteico. Sin embargo, existen muchas marcas que utilizan azucar y frutas para su
elaboracién. Algunas de las marcas mas conocidas en el mercado son:

e Vakimu: Esta marca ofrece sabor original y de fruta como: Mango y fresa, frutos
del bosque, mix de berries, chirimoya, etc.

e Dan Lac: Ofrece sabor original y original descremado.

e Gloria: Es uno de los mas criticados, pero con precio accesible en el mercado,
ya que ofrece un yogurt alto en azucar y dentro de sus ingredientes contiene
gelatina.

e Laive: Tiene dos presentaciones, uno de pote y otro de botella. Ofrece sabor
original y frutados, asi como también sabor original con trozos de fruta.

e Skyr: Es considerado uno de los mejores yogurts griego del mercado, y tiene
alto aporte proteico.
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Smoothies: Son bebidas suaves y cremosas que pueden estar hechas de leche mas
frutas o vegetales congelados, son saciantes y refrescantes. Se crearon como una
fuente de consumo que ademas de tener sabor agradable, promete grandes
beneficios y no contienen conservantes (Mora, 2019).

Frozen Yogurt: Este tipo de helados tiene como principal base el yogurt congelado,
puede ser de sabor natural o puede ser mezclado con frutas congeladas. Es un
producto bajo en azlcar y calorias. La marca mas conocida en Perd que
comercializa este tipo de productos es Pinkberry (Anchante, Enriquez, Huamani,
Gonzales del Valle, & Ramos, 2021).

Helados D’Onofrio: Se cred en el aifio 1897 y sus primeras ventas fueron con una
carretilla y una corneta (D'onofrio, s.f.). Es la marca de helados mas popular de
Peru y ofrece una infinidad de productos incluso helados bajo en calorias como es
su linea de Alaska. Esta marca ha sabido adaptarse a lo largo de los afios en el
mercado y ha visto nuevas oportunidades en las necesidades de sus consumidores.
Se cred en el afio 1897 y sus primeras ventas fueron con una carretilla y una
corneta.






Capitulo 2
Marco tedrico

En el presente capitulo se describird la materia prima utilizada en la elaboraciéon de las
paletas rellenas. Se mencionara la tecnologia existente que hay para la produccidn de paletas,
ademas de las normas técnicas que se deben tener en cuenta para el funcionamiento de
planta y produccién de paletas.

2.1 Materia prima
Materia prima que se utilizara en el proceso de produccion de la paleta saludable.
2.1.1 Caracteristicas de fresa

La fresa es la fruta con mayor comercializacién a nivel mundial, por sus beneficios a la
salud y su agradable sabor. Por su contenido de flavonoides, tiene un color rojo intenso y
segln estudios las frutas de este color disminuyen la probabilidad de sufrir enfermedades
degenerativas. Sin embargo, la gran desventaja de esta fresa es su duracion limitada o su
caracteristica perecedera, al no tener una barrera exterior es mas vulnerable a contraer

ataques microbiolégicos (Vélez, 2015).

Produccion

En Peru, su crecimiento va en aumento. Existen valles a nivel costa en Tacna, Ica, Lima,
Norte chico, Chimbote y Trujillo donde hay produccidn de fresa para exportar y para
vender a nivel nacional. También existen zonas en la sierra como Chachapoyas, Huaraz,

Ayacucho, Cusco y Arequipa (La fresa sigue consolidandose en Peru., 2021).

En panorama de produccién, las mejores zonas son en Lima y Norte chico donde se
registran actividad de siembra por mdas de 20 afios, no obstante, en la sierra la
produccién puede alcanzar 10 a 20 toneladas por hectdrea (La fresa sigue
consolidandose en Peru., 2021).

En el Norte chico (Cafiete, Huaral, Chancay, Huaura, Barranca) del pais hay produccion
de 35 toneladas por hectarea si se sigue un sistema de riego por gravedad, pero si el
riego es técnico se pueden conseguir hasta 45 toneladas por hectarea. Se requieren
alrededor de 95 mil soles para iniciar con el cultivo de fresas (Perd incrementé su
exportacion de fresas., 2022).
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Tipo de fresa

Algunas de las variedades mas comunes de fresa son:

Reina de los valles: Se caracteriza por su tamafio pequefio, su agradable aroma
y el excelente sabor.

Camarosa: Este tipo es el mas grande, consistente y con color extremadamente
rojo y radiante. Se caracteriza porque su cultivo se adapta a cualquier climay
su cosecha es la mas rapida.

Tudla: Este tipo de fresa es grande pero alargada, y puede cultivarse en suelos
gue no necesitan altos niveles de acidez.

Oso grande: Sus propiedades organolépticas son que tiene color rojo o
anaranjado, tiene gran tamafio y su cufia o punta es achatada. Su cultivo se
pude dar en climas templados y la ventaja de esta variedad es que es de facil
transporte.

Cartuno: Este tipo de fresa tiene las mejores caracteristicas fisicas, con una
punta cénica perfecta. Sin embargo, se considera que el sabor de esta fresa es
mas azucarado que otras.

Carisma: Su mayor ventaja es la facil produccién y la adaptacién a todo tipo de

sueloy clima, dentro de sus caracteristicas organolépticas se encuentra su color
rojo y gran tamaio.

Irwing: No tiene colores brillantes como otras variedades de fresa, mas bien su
color es rojo mate y su punta es esférica.

Pajaro: Considerada como una de las fresas mas sabrosas y posiblemente la
mejor de todas las anteriores, tiene caracteristicas fisicas como forma cénica,
color rojo uniforme y brillante en toda la dimensién de la fruta.

Selva: Este tipo de fresa se caracteriza poque su produccién resiste bajas
temperaturas, entonces es mas comun encontrarlas en el mercado en épocas
y verano.

Informacion nutricional

Segun la pagina Eroski Consumer, por cada 100 gramos de fresa la informacién

nutricional se ha obtenido lo siguiente (Eroski Consumer, s.f.).

Tabla 1. Informacidén nutricional de la fresa

Componente Cantidad Unidad
Calorias 36 calorias
Carbohidratos 7 gramos
Fibra 2,2 gramos
Potasio 190 miligramos
Magnesio 12 miligramos
Calcio 25 miligramos

Vitamina C 60 miligramos
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Componente Cantidad Unidad
Vitamina E 2 miligramos
Vitamina B 20 microgramos

Propiedades

e Su cosecha se debe dar, una vez la fresa se encuentre en fase de madurez para
asegurar la calidad de sabor, color y duracion (Vélez, 2015).

e Para determinar los grados brix de la fresa, se toma en cuenta la acumulaciéon de
fructosa, glucosa y sacarosa que tiene cada fruta (Vélez, 2015).

e La fresa contiene altos niveles de agua y pocas calorias, su contenido de fibra
asegura el transito intestinal.

e Lla fresa al ser consumida tiene efectos alcalinizadores, antinflamatorios y
anticoagulantes.

e Ayudan a controlar el mal colesterol de las personas, al ser considerada una fruta
antioxidante previene el riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares o
cerebrovascular.

e Contiene altos niveles de acido félico, por lo que consumir fresa durante los meses
de embarazo disminuye la probabilidad de que el feto sufra de espina bifida.

e En las fresas hay existencia de salicilatos, lo que puede probar urticaria o alergias.

2.1.2 Caracteristicas de mango

El mango es una de las frutas con mayor consumo alrededor del mundo, se caracteriza
por sus increibles beneficios y caracteristicas organolépticas: color, sabor y aroma. Es
cultivado y exportado principalmente por Brasil, Ecuador y Perd, sin embargo, puede
producirse en cualquier pais con un clima trépico o subtrdpico entre diciembre y setiembre
(Alegre, Arias, Bustillos , & Canaza, 2013).

Produccion

En Perq, Piura es el principal productor de mango. Las hectareas de produccién se
encuentran en los valles de San Lorenzo, Chulucanas, Tambo grande y Sullana (Perfil
del Mercado y Competitividad Exportadora de Mango., s.f.).

Se estima que en las campafias del 2019/2020 la produccién de mango alcanzé mas de
400 mil toneladas, en donde el principal productor fue Piura, seguido de Lambayeque,
Cajamarca, Lima, Ica, entre otros valles (Produccién de mango en Peru alcanzo las 535
mil toneladas en la campafia 2019/2020., 2020).

Tipos de mango

La siguiente informacion ha sido obtenida de la tesis Planeamiento Estratégico del
Mango (Alegre, Arias, Bustillos , & Canaza, 2013) y la presentacion Perfil del Mercado
y Competitividad Exportadora de Mango (Perfil del Mercado y Competitividad
Exportadora de Mango., s.f.).
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Kent: Se cosecha durante diciembre y marzo, cada fruta pesa alrededor de 500
a 800 gramos. Se caracteriza por su alta calidad y sus coleres amarrillo, verde y
rojo los cuales dependen del grado de su madurez.

Haden: Se cosecha durante diciembre y marzo, esta variedad de mango pesa
entre 380y 700 gramos. A diferencia del mango Kent, los colores de su madurez
son rojo con amarrillo y tiene la chapa de la fruta rojiza.

Tommy Atkins: Su cosecha es durante diciembre y marzo, pesa alrededor de
600 gramos y su color es rojo oscuro. Su forma es oval y es el mango con mayor
tiempo de conservacién por lo que es el mds comercializado. Sin embargo, no
es tan atractivo en el mercado por la poca presencia de sabor y aroma.
Edwards: Se cosecha entre setiembre y enero. Este mango es grande no es apto
para la exportacion. Sus caracteristicas fisicas son amarillo con rojo. Es la
variedad del mango que no aporta con fibra, pero si tiene un buen sabor.

Informacion nutricional

Por cada 100 gramos de mango, la informacion nutricional es la siguiente (Eroski

Consumer, s.f.).

Tabla 2. Informacién nutricional de Mango

Componente Cantidad Unidad
Calorias 53 calorias
Carbohidratos 13.4 gramos
Fibra 2,3 gramos
Potasio 150 miligramos
Magnesio 9 miligramos
Vitamina A 25 microgramos
Vitamina C 44 miligramos
Vitamina E 1,8 miligramos
Acido félico 31 microgramos

Propiedades

Segun la pagina web de Eroski Consumir, las propiedades del mango son las siguientes

(Eroski Consumer, s.f.).

Es una de las frutas tropicales mas finas con mayor pulpa, sabor agradable,
dulce y refrescante. Y posee un alto estandar de calidad por sus propiedades
organolépticas.

Al contener vitamina A y C, convierten a la fruta en un excelente antioxidante
brindando beneficios a la salud como la formacién de colageno y gldbulos rojos,
ademds de asegura la absorcion de hierro de alimentos y el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico.
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e Su contenido de vitamina E aporta con el buen funcionamiento de las

membranas celulares.

e Sus niveles de potasio y fibra aportan con el impulso nervioso y muscular,
ademads de un correcto transito intestinal.

e El consumo para personas con problemas renales debe ser moderado, por su

alto contenido en minerales.

2.1.3 Caracteristicas de la leche light

Leche light o también denominada leche descremada, debido a que es una leche a la
cual se le extrae la grasa, pero manteniendo las proteinas, nutrientes y minerales; sin

embargo, se pierden vitaminas liposolubles Ay C (Cocina Facil, 2021).

Segun informacion recogida por la pagina web: Cocina Facil las caracteristicas que

presenta este producto son:
e Tiene 80% menos de nata.
e Aporta menos del 0,5% de grasa.

e Contiene 107 calorias por cada 100 ml.
Informaciéon Nutricional

Por una porcién de 100 gramos.

Tabla 3. Informacion nutricional leche light

Componente Cantidad Unidad
Calorias 80 kilocalorias
Grasa total 1 gramos
Grasa Saturada 0,6 gramos
Colesterol 4 miligramos
Sodio 77 miligramos
Carbohidratos 4,9 gramos
Azlcar 4,9 gramos
Proteina 2,9 gramos

Propiedades

e Permite que el organismo humano la digiera facilmente.

e Reduce el consumo de grasa.

e Essaludable para personas que sufran de colesterol alto y obesidad.

e Ayuda a reducir el riesgo de problemas cardiovasculares.

2.1.4 Caracteristicas de la leche condesada de coco

Segun el trabajo de titulacion “Evaluacion sensorial, fisico quimica y nutricional de un
dulce a base de coco (Cocos nucifera) y almendras (Prunus dulcis) para personas intolerantes
a la lactosa”, la leche condensada es un producto que se obtiene principalmente al eliminar
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de manera parcial el agua de la leche y afiadiendo azucar (Tello, 2020). Al evaporar la leche y

agregar azucar, crece la cantidad de sodlidos, lo que permite lograr una mezcla viscosa
(Andrade, 2005).
La leche condensada a base de coco se considera nutritiva y alta en fibra, es necesario

hacer mencién que 100 gramos de la fruta de coco aportan 8 gramos de fibra y los aceites de

su liquido tienen beneficios antivirales, antimicrobianos y antimicéticos (Tello, 2020). Ademas,

la leche condensada de coco aporta vitaminas E, Cy en poco porcentaje del grupo B (B1, B3 Y

B5). Su consumo es recomendado para personas intolerantes a la lactosa, veganos y como un

sustituto para preparar postres, batidos, etc. (ECOASIS, 2022).

Produccion

Segun el trabajo de investigacion, realizado por Martha Andrade en el afio 2005, la

elaboracién de leche condensada se realiza en base de las siguientes operaciones
(Andrade, 2005):

Limpieza y esterilizacion del equipo que se utilizara para elaborar el producto.
Eleccidon de la leche, debe ser la estandarizada segun el producto a realizar y se
pasa a la operacién de evaporacion.

Concentracidn, en esta etapa se anade endulzante y se termina la evaporacion
al vacio, hasta llegar al porcentaje limite de sdlidos requeridos.
Homogenizacidn, en caso sea necesario se afiade leche en polvo y otros
ingredientes a la mezcla anterior y se homogeniza o armoniza la mezcla total.
Envasado, una vez obtenido el producto se envasa respetando las condiciones
sanitarias y se almacena a temperatura ambiente.

Tipos de leche condesada de coco

Dentro del proyecto realizado, se ha encontrado y probado dentro del mercado

piurano una marca y dos tipos diferentes de leche condensada de coco.

Marca seleccionada:

Nature Charm

Leche condensada de coco:

Producto elaborado a base de leche de coco, panela, goma Guar SIN 412
(Espesante) y sal. Apto para veganos y personas intolerantes al gluten y lactosa
(Cambia tu nutricidon, 2022).

Leche condensada de coco — Sin azucar

Producto elaborado a base de leche de coco, eritritol (Endulzante), carbonato
de calcio, goma Guar y sal. Apto para veganos, personas intolerantes a la
lactosa y gluten (Cambia tu nutricién, 2022).

Informacion nutricional

Leche condensade de coco — Nature Charm
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Tabla 4. Informacion nutricional leche condensada de coco - Nature

Charm
Componente Cantidad Unidad
Energia 150 Kilocalorias
Grasa total 5 Gramos
Grasas saturadas 5 Gramos
H|drat.os de. carbono 26 Gramos
disponibles
Azlcares 24 Gramos
Sodio 30 Microgramos
Potasio 40 Microgramos
Calcio 176 Microgramos

e Leche condensada de coco — Sin aztucar — Nature Charm

Tabla 5. Informacion nutricional leche condensada sin azucar- Nature

Charm
Componente Cantidad Unidad
Energia 60 Kilocalorias

Proteinas 1 Gramos

Grasa total 4.5 Gramos

Grasas saturadas 4 Gramos
Colesterol 0 Microgramos

Azucares 0 Gramos
Potasio 42,9 Microgramos

Propiedades

e Es apto para celiacos, las personas celiacas son intolerantes al gluten. Al ingerir
productos que contienen gluten, su mucosa intestinal es afectada y conlleva a
no adsorber los nutrientes de manera correcta (Del Castillo, Lescano, &
Armada, 2009).

e Es apto para intolerantes a la lactosa, las personas que presentan este tipo de
intolerancia no son capaces de digerir y transformar la lactosa en glucosa y
galactosa, presentando intestino irritable (Rodriguez & Pérez, 2006).

e Es sustituto de la leche condensada tradicional que encontramos en el

mercado.
2.1.5 Caracteristicas de edulcorante

La Stevia es utilizada por todo el mundo, desde paises americanos hasta europeos,
debido a que sus beneficios generan interés a todos aquellos que busquen reducir el consumo
de calorias muertas o dafiinas, debido a que no generan un aporte nutricional y promueven
enfermades cardiovasculares, intestinales y otros. La Stevia tiene un valor comercial superior
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a otros edulcorantes comunes, pero aporta beneficios que compensan su precio. Por ultimo,
es cada vez mas utilizada en la elaboracién de postres, comidas y bebidas, por el incremento
de demanda en el mercado.

Produccion

El edulcorante Stevia proviene de la planta Stevia Rebaudiana, originaria en el
sudoeste de Paraguay, con presencia en Sudamérica, Centroamérica y México;
ademas, tiene mas de 240 especias diferentes (Dr.C. Martinez Cruz, 2015). La planta
Stevia fue utilizada con fines medicinales y edulcorantes desde zonas nativas hasta la
actualidad. El botdnico Suizo Moisés Santiago Bertoni, describié a detalle en el ano
1887, por lo que fue rebautizada como Stevia rebaudiana Bertoni. Luego en 1900 el
quimico Ovidio Rebaudi quien estudid y separo en principios activos Stevidsido (dulce)
y Rebaudidsido (amargo) a la planta (Arce, 2010). En paises como Japdn, el edulcorante
ha sido popular desde el afio 1950, pero con mayor presencia hoy en dia en toda la
region asiatica, aprobado para su uso y venta en diversas partes del mundo.

Tipos

e Stevia en hoja: Existen mas de 300 especies de Stevia, sin embargo, las
principales son 4: Stevia nativa o criolla con mayor adaptabilidad a situaciones
agricolas Unicas y tiene un rendimiento de 1200 a 1500 kg por afio, Stevia JBB
se desarrolla en climas tropicales y presenta un sabor mas dulce que las demas,
Stevia Morita Il desarrollada por la farmacéutica japonesa y Stevia Eiritee
productora de 2500 a 3500 kg por aifo en 100 mil plantas por hectérea.

e Stevia en polvo: El producto resultante de refinar y extraer lo mas dulce de la
hoja de Stevia, se utiliza como edulcorante en los hogares, como reemplazo el
azucar tradicional, segin Alberto RC, la Stevia en polvo es 200 veces mas
potente y no tiene calorias (RC, 2019). Es recomendable su uso en personas con
problemas de salud.

e Stevia liquida: Las variantes principales son liquida verde y traslucida. La Unica
diferencia es que la traslucida es procesada, pero ambas se utilizan para
endulzar y en reemplazo el azucar tradicional.

Informacion nutricional
Segun Vegadffinity, el valor nutricional por cada 100 gramos de Stevia es el siguiente
(Vegaffinity, 2022):

Tabla 6. Informacion nutricional de la Stevia

Composicion Cantidad (gr) CDR (%)
Kcalorias 0 0%
Carbohidratos 0 0%
Proteinas 0 0%
Fibra 0 0%
Grasas 0 0%
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Composicion Cantidad (gr) CDR (%)

Minerales Cantidad (mg) CDR (%)
Sodio 0 0%
Calcio 0 0%
Hierro 0 0%
Magnesio 0 0%
Fasforo 0 0%
Potasio 0 0%

Vitaminas Cantidad (mg) CDR (%)
Vitamina A 0 0%
Vitamina B1 0 0%
Vitamina B2 0 0%
Vitamina B3 0 0%
Vitamina B12 0 0%
Vitamina C 0 0%

Propiedades

La planta de Stevia puede cultivarse como planta plurianual y presenta
condiciones climatolégicas para su desarrollo, lo importante es asegurar que la
planta tenga buena insolacion, calor y humedad (Fundacion, 2017). La planta
es originaria de una zona subtropical, semihimeda y con precipitaciones entre
1 400 a 1 800 mm, con temperaturas de 75 a 85% de humedad relativa y
necesita de suelos con pH 6,5-7 de baja o nula salinidad, con textura arenosa
(Dr.C. Martinez Cruz, 2015), lo que significa que un clima con poca luz solar
acortara su desarrollo, es fundamental no trabajar el cultivo en estaciones de
invierno y otono.

Se utiliza Stevia desde la época incaica como remedio curativo frente a
problemas estomacales; ademas, utilizaron las hojas de la planta de Stevia para
endulzar sus bebidas de forma natural. En la actualidad es utilizada para
contrarrestar problemas de la salud y el bienestar fisico, parte de sus beneficios
es generar un efecto saciante.

Los beneficios de la Stevia ayudan a la persona a regular la presion arterial,
hipertension, colesterol, triglicéridos, niveles de glucosa en la sangre vy
enfrentar problemas estomacales e intestinales. En el cuidado de la piel, se ha
descubierto que es util frente a problemas como eccema, dermatitis y frustra
la propagacion de bacterias (ifeelgood, 2022). Es recomendado principalmente
a personas con indices elevados de obesidad, sin embargo, puede ser utilizado
por todas las personas que busquen un cambio en su alimentacién, reduciendo
su ingesta caldrica y con mayores beneficios en su salud.

El extracto de Stevia puede ser aplicado a los suelos agricolas para mejorar las
condiciones de fertilidad, purificacién de suelos contaminados con sustancias
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guimicas (Fundacion, 2017); ademas, su aplicacién en otros cultivos puede
ayudar frente al ataque de plagas, crecimiento y prevenir la caida de frutos.

e Los efectos secundarios son pocos aquellos efectos que contrarrestan los
beneficios que brinda la Stevia, pero es necesario tener en consideracién
algunos de estos para evitar un consumo excesivo. En el mercado se ofrecen
muchos productos de Stevia, pero aln no se tiene una investigacién profunda
sobre efectos de la Stevia refinada; ademas, el consumo debe ser moderado
para aquellas personas con problemas de diabetes y presién arterial baja, por
ultimo, se debe tener en cuenta las reacciones alérgicas que pueden sufrir
algunas personas frente al consumo del producto.

2.2 Tecnologias

Tecnologias necesarias para llevar a cabo el proceso de produccion de las paletas,
con su ficha técnica.

2.2.1 Maquinaria
Almacén que se puede regular entre temperaturas -30°C a 0 para que se conserven los

alimentos, controlado mediante mdaquinas y/o equipos frigorificos.

Figura 1. Almacén frigorifico

Nota. Edificacionescience (2017)

Tabla 7. Ficha Técnica de Maquina Artesanal

Maquina de paleta artesanal

Capacidad de produccién 120 P/H
Medidas 580mmX630mmX1305mm
Voltaje 220V 60 Hz

Potencia 1500W
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Maquina de paleta artesanal

Peso 100 kg.

Compresor 1hp
Valvula de expansion Danfoss
R404a

Refrigerante

Modelo GBP-1 Basket

Garantia 1 afio

Nota. Tomado de CASTRO CORP (2022)

Figura 2. Maquina de paletas
artesanales

S======

s

Tabla 8. Ficha técnica de Desmoldador de

paletas
Desmoldador de Paletas
Capacidad 1 molde
Material Acero inoxidable
304
Medidas 45cmx30cmx70cm
Material de Acero inoxidable
304

soporte
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Desmoldador de Paletas

Temperatura de

desmolde 12°¢

Peso 20 kg

Nota. Tomado de CORP (2022)

Figura 3. Desmoldador de paletas

Tabla 9. Ficha técnica de Armario Frigorifico

Armario Frigorifico

Capacidad 1000L
Refrigerante R404a
Temperatura -20C°a17¢C°

. 120cmx74.5cm
Medidas «195¢m
Peso 100 kg.
Repisas 8
Chapa llave
luces led

Nota. Tomado de llumi (2022)
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Figura 4. Armario frigorifico

Tabla 10. Selladora

Selladora
Modelo SFLJ-250
Potencia 320W
. 220 vac/
Voltaje 60 Hz
Longitud max. De 250mm
sellado
Ancho de sellado 10 mm

Espesor de la Bolsa 10-1200um

Nota. Tomado de SIMAG (2022)

Figura 5. Selladora
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Tabla 11. Ficha técnica de la licuadora Industrial

Licuadora
Modelo SKU-LARL-1.5
Potencia 800W
Voltaje 220 vac/ 60
Hz
Capacidad 1.5L
. 435mmx190
Medidas mMmx195mm
rpm 18 000
Consumo 0.8KW/H

Nota. Tomado de Equimport (2020)

Figura 6. Licuadora industrial

Tabla 12. Ficha técnica de mezcladora

Mezcladora
Capacidad 6L
' acero
Material inoxidable
Peso 13kg
Batidor
globo,
. batidor
Herramientas
planoy
ganso

amasador
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Mezcladora
419mmx28
Medidas 7mmx371m
m
Voltaje 220V
Potencia 325W

Nota. Tomado de KitchenAid (2022)

Figura 7. Mezcladora

Tabla 13.Ficha técnica de la balanza digital

Balanza digital

Modelo TCS-K1
aleacion de
Material aluminio y acero
inoxidable
Capacidad 300 kg
Precision 5g/10g
Medidas 30X40cm
110-220V, bateria
. recargable
Voltaje duracion de 15 a
30 dias
Consumo 0,45KW/H

Nota. Tomado de Alibaba (2021)
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Figura 8. Balanza digital

Tabla 14. Balanza de alimentos

Balanza de Alimentos

Marca Kitchen Scale
Modelo SF-400
Carga Baterias AA
Capacidad
Maxima okg

Nota. Tomado de Mercado libre (2022)

Figura 9. Balanza de alimentos

© O

Tabla 15. Ficha técnica del

brixometro
Brixometro
Marca HANNA
HI
Modelo 96801
0_
Rango

85%Brix
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Brixometro
Resolucion 0.1 Brix
Precision 0.2%.
Bateria 9V

Nota. Tomado de Mercado libre (2022)

Figura 10. Brixometro

2.3 Procesos de produccion del helado

Se han identificado procesos de produccion para la elaboracién de helados en la

presentacion de paletas. Se tomdé como referencia la investigacion realizada por Carla Calle, y

se destacan los siguientes procesos para transformar la materia prima e insumos en producto
(Calle, 2018):

Recepcidon de materia prima e insumos: La materia prima e insumos ingresa a la planta
de produccién y para verificar que la cantidad entregada sea la solicitada se procede a
pesar o contar.

Inspeccidn: La materia prima e insumos deben ser inspeccionados antes de pasar a
lavado o almacenamiento, principalmente para descartar materia prima en mal
estado.

Lavado: Este proceso esta destinado principalmente a la fruta adquirida, al no
someterla a algun tratamiento térmico se debe cuidar el desinfectado para que no
haya peligro bioldgico y minimizar la carga microbiana. Se sugiere que la fruta sea
lavada usando una mezcla de agua potable con cloro activo. En una relacién de 100 ml
de cloro activo por cada 10 litros de agua potable.

Almacenamiento de materia prima e insumos: La materia prima e insumos aceptados
seran almacenados segun la condicién de temperatura que requieran. En el caso de las
frutas se necesitara un almacén frigorifico.



38

Pesado de materias primas e insumo: Se pesan las materias primas e insumos
recorridos para elaborar la mezcla liquida de la paleta. Este proceso debe seguir una
receta estandarizada ya que es un proceso que necesita ser preciso para evitar errores
y optimizar la calidad.

Mezcla de ingredientes: Se mezclan los liquidos con los sélidos establecidos en la
receta, este proceso puede utilizar tecnologias como una batidora o licuadora, hasta
obtener una mezcla homogénea.

Congelado: La mezcla de helado serd vertida en el equipo paletero para que endurezca
o congele el producto. Es necesario que este proceso se realice a bajas temperaturas.
Existen maquinas paleteras que reducen el tiempo de congelamiento, utilizando una
solucién de glicol y agua de 40% y 60% respectivamente.

Desmoldado: Se puede realizar utilizando un extractor, se realiza a bafio maria en
menos de un minuto.

Control de Calidad: En esta etapa se van a controlar los estdndares de calidad, para
gue el producto terminado sea considerado aceptado.

Empaquetado vy sellado: El producto terminado es introducido en un empaque y
sellado para evitar quede expuesto.

Almacenamiento de producto terminado: Una vez empaquetado se debe conservar el
producto a bajas temperaturas, por ejemplo, en un armario frigorifico.

2.4 Normativas y legislaciones sobre inocuidad

Existen érganos reguladores como lo son el MINSA, DIGESA y oficinas regionales como

SENASA, las cuales gestionan la inocuidad de los alimentos. A continuacidn, se muestran

algunas leyes, normas y resoluciones ministeriales que evalian el comportamiento de la

inocuidad y calidad de los alimentos.

Normativas y leyes:

e Ley N° 26842 “Ley general de salud y sus modificatorias”: La ley define y
establece los principios de la condicién indispensable del desarrollo humano y
medios fundamentales para alcanzar el bienestar individual y colectivo
(Gobierno del Peru, 1997).

e Ley N° 26842 “Ley general de salud y sus modificatorias”: La ley define y
establece los principios de la condicién indispensable del desarrollo humanoy
medios fundamentales para alcanzar el bienestar individual y colectivo
(Gobierno del Peru, 1997).

e Ley N° 30021 “Ley de promocidn de la alimentacion saludable para nifios, nifias
y adolescentes”: La ley define y establece los principios para una alimentacién
saludable en la poblacidon mas joven, asi mismo, establece limites que generan
un alto nivel de alimentacién de calidad (Congreso de la Republica, 2022).
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Decreto legislativo N° 1062 “Ley de la Inocuidad de los Alimentos y su
reglamento”: El decreto legislativo procura establecer un régimen juridico
aplicable para garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo
humano con el propdsito de proteger la vida y la salud de las personas.

Norma sanitaria para la aplicacién del sistema HACCP en la fabricacion de
alimentos y bebidas, aprobada por R.M. N° 449-2006/MINSA: La presente
norma establece procedimientos para la aplicacion del sistema HACCP, a fin de
asegurar la calidad sanitaria y la inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano (Congreso de la Republica, 2016).

Ley N° 27157 “Ley de regularizaciéon de Edificaciones del Procedimiento para la
Declaratoria de Fabrica y del Régimen de Unidades Inmobiliarias de Propiedad
Exclusiva y de Propiedad Comun”: La ley define y establece los métodos para el
saneamiento de la titulaciéon y unidades inmobiliarias (Gobierno del Peru,
1999).

Ley N° 27157 “Ley de regularizacién de Edificaciones del Procedimiento para la
Declaratoria de Fabrica y del Régimen de Unidades Inmobiliarias de Propiedad
Exclusiva y de Propiedad Comun”: La ley define y establece los métodos para el
saneamiento de la titulacion y unidades inmobiliarias (Gobierno del Peru,
1999).

Ley N° 28976 “Ley Marco de Licencia de Funcionamiento”: La ley define y
establece el marco juridico otorgando las respectivas licencias para el
funcionamiento de dicha empresa (Gobierno del Perd, 2007).






Capitulo 3
Metodologias

En el tercer capitulo justificard el proyecto realizado, se describird el problema
encontrado que significa una oportunidad siempre y cuando este dentro del alcance del
proyecto establecido. Se plantearan objetivos que se deben cumplir al finalizar la investigacion
del proyecto. Finalmente se describiran las metodologias que se llevaran a cabo durante el
desarrollo del proyecto.

3.1 Planeamiento del problema

Existen nuevas necesidades por parte de los consumidores, cada dia la sociedad es mas
consciente del cuidado de su salud y ha empezado a buscar alternativas para cuidarse, nutrir
su cuerpo y sentirse mejor.

En el Peru el crecimiento de consumo de helados se desarrolla de manera continua, y
hoy en dia hay una tenencia por parte de las personas en buscar helados artesanales para
evitar los industriales, ya que busca propuestas saludables con amplia variedad de sabores.
En la actualidad se encuentran opciones comerciales de comida saludable, sin embargo, no es
variada. Segun la investigacion de los tesistas de Plan de Negocios de helados saludables
“Viging Heathy Ice Cream”, los consumidores muestran frustracién al encontrar productos
caros, poca variedad o pocos locales de consumo (Anchante, Enriquez, Huamani, Gonzales del
Valle, & Ramos, 2021).

3.2 Alcance del proyecto

El proyecto tiene una duracién de 2 meses y medio donde se abarca el estudio de
mercado correspondiente sobre el producto, la ubicaciéon y el disefio de una planta de
produccién de paletas rellenas saludables en la region Piura, ademds de la elaboracién de los
prototipos del producto con las materias primas ya definidas (fresa, mango, leche condensada
de coco, etc.). Cabe resaltar que también se incluye el analisis econdmico-financiero que
presupone disefiar la planta, los procesos y elaborar el producto.

3.3 Objetivos

El proyecto se desarrolla en base a un objetivo general y otros objetivos especificos,
los cuales permiten medir y controlar el proyecto, es necesario el cumplimiento de estos
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porque sustentan la base el proyecto. Estos objetivos deben ser medibles y cuantificables,
para obtener analisis correcto del cumplimiento de objetivos.

3.3.1 Objetivos generales

Disefiar una planta de produccién de paletas rellenas saludables de sabores fresa y
mango, ubicado en la ciudad de Piura, dentro de un plazo de dos meses y medio; ademas,
elaborar prototipos para cada sabor de paleta contando con S/.500.00 de presupuesto.

3.3.2 Objetivos especificos

e Contribuir con conocimiento al consumidor mediante mercadotecnia online, sobre una
alternativa de postre saludable y su venta en el mercado nacional.

e Elaborar un andlisis financiero del proyecto.

e Realizar Focus Group de minimo 6 personas, ofreciendo el prototipo avanzado y final.

e Realizar una validacién mediante juicio de expertos, sobre aquellos insumos de mejor
calidad y propiedades nutritivas.

3.4 Justificacion del proyecto

El trabajo presente muestra el disefio de una planta de paletas saludables, la planta
fabricard paletas a base de ingredientes para consumidores que buscan una opcion saludable
como postre aportando a una dieta balanceada, con beneficios cardiovasculares, digestivos,
cardiovasculares, digestivos, corporales y emocionales.

Se decidié por el proyecto ya que representa una oportunidad para aumentar una
cultura saludable, considerando que existe un aumento de la obesidad en nifos y la diabetes
en las personas. Por medio de tecnologias que tengan el menor impacto posible en el
ambiente y cumpliendo las normas y leyes peruanas, asi como también generando puestos de
trabajo y ofertas laborales para la distribucion, transporte o venta de paletas. La propuesta
innovadora no solo enriquecerda a sus empleadores si no también beneficiara a los
consumidores con una experiencia dulce y saludable con un producto que tenga sus sabores
preferidos y a la vez aporte beneficios en su salud como energia y vitalidad.

3.5 Metodologias
A continuacién, se mencionara algunos de los métodos a utilizar.
3.5.1 Estudio de mercado

Para este proyecto se hara el estudio de mercado, mediante la recopilacién de datos
necesarios que seran obtenidos de encuestas y la realizacidn de un Focus Group con el fin de
poder estimar la demanda que tendra nuestro producto y el costo que los posibles clientes
pagarian por el producto; asi mismo identificar nuestros competidores y productos sustitutos,
ademas de determinar que canales de distribucién son los mas adecuados.
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3.5.2 Planeamiento estratégico

El planeamiento estratégico es un proceso ordenado en donde se evalla un negocio
para asi poder definir los objetivos tanto mediado como para largo plazo, proponiendo la
forma de lograrlos acorde los recursos tanto presentes como futuros del negocio, empresa u
organizacién (Calderén Lama, Planeamiento estratégico, 2022). Por ende, como primer paso
se define la misidn, vision y valores:

e Misidn: Es lo que distingue a la empresa de las demas, especificando su finalidad.

e Visidn: Es como la empresa se proyecta a muy largo plazo.

e Valores: Parte importante en una empresa u organizacién, ayudando a optimizar el
rendimiento de las personas como el de la empresa.

El analisis FODA es una herramienta necesaria en todo el planeamiento estratégico,
mediante un analisis interno obtendremos las fortalezas y debilidades, y un analisis externo
para obtener las oportunidades y amenazas de la empresa.

Las estrategias genéricas de Porter definen el plan de la empresa y el mercado al cual
competir, alcanzando las metas propuestas y realizando los objetivos. Este método plantea 3
tipos de estrategias que se pueden llevar a cabo:

e Enfoque o concentracion
e Liderazgo en costos

e Diferenciacién
3.5.3 Diseiio de producto

Para el diseno del producto se haran pruebas experimentales, minimo debe haber 3
pruebas de prototipos antes de la estandarizacién de la receta que tendra el producto, es
necesario estandarizar porque no se producira una sola vez y las mezclas de materia prima e

insumos deben ser lo mdas semejante posibles para evitar pérdidas o merma.

Se hara un disefio de logotipo y empaque que tendra el producto a producir, se usara
la plataforma Canva, que permite hacer disefios graficos.

3.5.4 Disefio de proceso

El proceso de produccién de paletas rellenas saludables es artesanal, y sera
representado por flujogramas y diagramas de operaciones.

e El diagrama de flujo es una herramienta empleada para representar la secuencia de
actividades que se realizan durante un proceso y es adaptable a cualquiera. Indica el
inicio, decisiones y el fin del proceso de manera gréfica. Esta herramienta asegura la
calidad y aumenta los niveles de produccién o productividad (Esan Bussiness, 2019).

e El diagrama de operaciones o Cursograma sindptico representa graficamente la
secuencia cronoldgica de las operaciones. Este diagrama abarca operaciones e
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inspecciones, y es una buena herramienta para visualizar el proceso productivo
(Palma, 2019, pag. 20).

Ademas, se van a definir la tecnologia necesaria para la producciéon, como la
magquinaria y equipos necesarios para la produccién. Se detallardn las unidades y funciones de
estas.

3.5.5 Diseiio de planta y localizacion

Tomando como referencia el curso Disefio de Operaciones, se elabora un ©sidisefos:
de planta con la ayuda de herramientas y métodos para la distribucidn correcta de las areas,
por ejemplo, drea administrativa, produccién y almacén, asimismo se distribuyen zonas como
carga o descarga, servicios higiénicos y pasillos.

En primer lugar, es necesario definir la distancia entre areas de trabajo en planta, por
lo que es muy util la tabla de interrelaciones la cual detalla la relacidn positiva o negativa entre
areas de trabajo, posterior a esto se ilustra la idea con el diagrama de interrelaciones, sin
embargo, es necesario elaborar el diagrama de bloques ya que configura de manera ideal cada
area, por ultimo, se elabora un Layout final de planta, con el cual se elabora una distribucidn
final. Cada drea esta definida por el método de Guerchet, con el cual se determinan las areas
requeridas en base a los factores de disposicién en planta (Calderén Lama, Disefio de
Operaciones, 2021). Para la localizacidn se utiliza una matriz y criterios, con la cual se otorga
el valor necesario para la toma de decision en la ubicacién correcta.

3.5.6 Estructura organizacional

Tomado como referencia el curso de Disefio de operaciones, la planta necesita una
cantidad de personal pequeiia ya que es artesanal, con 1 o hasta 2 operarios en las areas era
suficiente. Se definié con 10 trabajadores: Gerente general, jefe de produccidn, 3 operarios
de produccién, jefe comercial, jefe de almacén, ayudante de almacén, limpieza y vigilancia.

La planta cuenta con 4 areas: produccion, comercial, almacén y de apoyo. En estas
areas cada trabajador cumple las tareas predeterminadas por el puesto de trabajo en el que
se encuentra. La descripcion de puesto y funciones se realizara utilizando de un organigrama
y un manual de funciones.

3.5.7 Andlisis econémico financiero

Se analizard la rentabilidad de la planta con un presupuesto, donde estaran
detallados los costos y gastos, se determind un tiempo de 5 afos para hacer el andlisis del
flujo. Se utilizaran herramientas como VAN que es el valor actual y hace referencia al valor
del dinero de hoy en un futuro. Otra herramienta es la TIR la tasa de retorno que es el
porcentaje de ganancia que obtienes de tu inversion, siendo esta mayor a 0 ya es un negocio
rentable (Quinde, 2022).



Capitulo 4
Estudio de mercado

En este capitulo se hizo una recoleccién de datos por parte de los miembros del equipo
con ayuda de herramientas como encuestas para brindarnos informacién sobre la situacién
actual del mercado en la zona donde se quiere instalar la planta.

4.1 Recoleccion de datos
Se mostraran los datos obtenidos con diferentes tipos de herramientas.
4.1.1 Encuestas

Para poder calcular el nUmero de encuestas realizar, lo primero es calcular la poblacién
que en principio seria el publico objetivo, el cual se determiné que son las personas entre 15
y 45 afios de la zona urbana de la ciudad de Piura. La cantidad de personas que se encuentran
en ese rango de edad segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) en el censo
realizado el afio 2017 son el 44.2% de la poblacidn urbana de Piura que esta a su vez es el
86.1% de la poblacion total, siendo de esta manera 292 206 personas, pero por efectos de
estudio y tiempo se considerd solo abarcar el 16% de dicha poblacion (INEI, 2018, pag. 25).

El nimero de encuestas aproximadas a realizar se hizo en base a la formula del tamafio
muestral de una poblacidn finita obtenida del sitio web Question Pro, a la cual se le ha dado
los siguientes valores a cada parametro (QuestionPro, 2022):

¢ Nivel de confianza: 95%
e ValordeK=1.96
e Probabilidad de éxito (p): 0.5
e Probabilidad de fracaso (q): 0.5
e Margen de error (e): 6%
e Poblacion (N) =46 753 personas
k2gpN

= = 265.27
e?(N —1) + k?pq

n
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Al calcular se determina que la muestra es de 266 encuestas aproximadamente para
una poblacion de 46 753 personas. Para poder informarnos las preferencias y gustos de los
clientes actualmente se llevé a cabo una breve encuesta contando con 11 preguntas.

Analisis de encuestas

Actualmente la mayoria de las personas tienden a cuidar mucho la calidad y cantidad
de comida que ingieren por lo que su dieta diaria es muy importante para tener una
buena salud y energia, como vemos en la Figura 11el segmento rojizo y azul es lo que
mas abarca lo que nos dice que el mayor porcentaje de personas estan comprometidas
con su alimentacién ya sea muy involucradas (todos los dias) 59.4% mads de la mitad de
las encuestas y regularmente involucradas (mayoria de los dias del mes) 18.8%
sumando con el 59.4% nos da casi la totalidad de los entrevistados, siendo muy pocos
los que no se cuidan su alimentacién hoy en dia (21.8%).

Figura 11. Porcentaje de personas
comprometidas con su alimentacion diaria

Porcentaje de personas gue cuidan su dieta

15

203

u Mucho Regular Poco MNada

El consumo de las personas se inclina por los nuevos sabores y su sabor delicioso. Se
debe investigar cuanto consumo de helado tiene una persona ya se por semana o por
mes, las estadisticas encontradas hasta el 2020 dice que un peruano consumo hasta
1.8 litros de helados por persona contando paletas y helados de crema (Inga, 2020), y
como Piura es una region calurosa hay mas consumidores de este tipo de postre,
viendo la Figura 12 es el 54% de personas las que consumen al menos 1 vez al mes
como también el 16% que consumen semanalmente y muy pocos consumen
diariamente siendo el 1%.
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Figura 12. Porcentaje del consumo de helados
por semana

Frecuencia de consumo de helado
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Segun las Figura 13 el 82.8% de personas ha probado los helados artesanales, este
porcentaje indica que la gente prefiere helados mds naturales y que se asemejen a lo
casero, evitando los productos ultra procesados.

Figura 13. Personas que han probado helados
artesanales

Personas que han probado helados artesanales

m 51 mNo
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Figura 14. Personas que han consumido
paletas.

Personas que han consumido paletas

m 5 mNo

Como se menciona anteriormente la parte diferencial de los helados artesanales es
gue hay mas variedad en este caso las paletas rellenas son bastante atractivas, siendo
un plus en el sabor para los clientes, vemos que el 87.5% de personas que han probado
estos y les ha gustado como también se ve que a este 87.5% podria sumdrsele el 10.9%
al ser potenciales consumidores como se puede apreciar en la Figura 15.

Figura 15. Personas que les gusta las paletas rellenas

Personas que tienen gusto por paletas rellenas

N\

16

m3i mMNo = Nohe probado

Conocemos las empresas que son famosas por sus paletas como Factory con ahora sus
paletas veganas que salieron en el afio 2020 en la ciudad de Trujillo (Inga, 2020),
aunque no sean enfocadas en ser mas saludables solo libre de grasa animal
beneficiosas. Aun asi, el 54.7% no conoce de negocios de paletas hechas a base de
ingredientes saludables lo que abre un nuevo mercado para muchos Figura 16.



49

Figura 16. Personas que conocen algin negocio de
paletas saludables

Personas que conocen algun negocio o
emprendimiento de paletas saludables

m 5 mMo

La Stevia es un reemplazo de la azlcar para personas que desean consumir productos
poco caléricos ya que esta tiene 0 kcal y es bastante dulce con poca cantidad, también
se conoce que tiene un sabor particular que puede ser agradable para algunos
consumidores como vemos en el diagrama circular Figura, siendo el 59.4% los que si
aprueban este sabor y 28.1% posibles consumidores de Stevia y/u otros edulcorantes.

Figura 17. Porcentaje de personas que le gustan los
productos con Stevia

Personas gque le gustan los productos con stevia

m3i mNo w=MNohe probado

La leche condensada de coco al contener mucho menos grasa que la leche animal es
preferida por personas que mantienen una dieta diferente o porque se prefiere su
sabor. Como se aprecia en la Figura 18, la leche condensada de coco tiene un sabor
agradable y aceptacion en 35.8% de personas, existe un 44.2% de posibles

consumidores, pero el 20% de personas no les gusta este tipo de leche.
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Figura 18. Personas que le gustan los productos con
leche condensada de coco

Personas que le gustan los productos con leche
condensada de coco

m3i mNo = Nohe probado

Se hizo esta pregunta para poder saber el sabor que preferirian los futuros
consumidores por lo que, al ver la Figura 19, el mango es la fruta con mayores votos,
pero por muy poco, siendo también la fresa muy popular y faciles de conseguir en Piura
en la mayoria del afio como también las que son mas beneficiosas para la salud
(SENASA, 2018).

Figura 19. Eleccidn de fruta

Sabores preferidos

mFresa = Mango

En la Figura 20 se puede evaluar lo que un posible consumidor esta dispuesto a pagar
y los valores que cifran entre 6 — 8 llegan a 65.6% de votacion. Estos valores estdn
dentro de lo estimado en el precio venta de la paleta, se diferenciaria de otros precios
de paletas por sus ingredientes menos procesados e industriales.
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Figura 20. Precio que pagarian los
consumidores

Personas dispuestas a pagar

0

mCnco wm3eis w Ocho Diez

En la Figura 21 se logra ver que el 70.3% de personas encuestas estan dispuestas a
consumir o probar este producto, esto nos ayudara a aproximar nuestra demanda a la
realidad.

Figura 21. Porcentaje de personas a participar en el
Focus Group

Dispuestos a participar en el Focus Group

15 = No

4.1.2 Focus Group

Se realizd un focus group para obtener informacion cualitativa de los participantes, tal
como expectativas, valoraciones, experiencias, etc. La ventaja es que se obtuvo una idea
inmediata de cdmo se podrian comportar los posibles consumidores.
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Fueron 7 personas y la mayoria de los participantes fueron mujeres, tomando como

referencia que el comportamiento una mujer es mas espontaneo al momento de relacionarse

con mas personas (Disefio de una linea de produccién de helados de crema a base de licor en
Piura, 2014, pag. 43).

Dindmica de Focus Group

Primera parte: Se da la bienvenida a los participantes y se les explica que antes
de iniciar con la exposicién del proyecto es necesario que llenen la primera
encuesta hecha en MS Forms.

Segunda parte: Cuando todos los participantes llenen la encuesta, se iniciard la
explicacion del proyecto, lo que es y el propdsito que tiene. Luego se les invitara
a los oyentes a probar los prototipos elaborados para que ver sus reacciones y
escuchar sus opiniones.

Tercera parte: En la fase final del focus Group, sera necesario que realicen una
segunda encuesta preparada, con el fin de conocer a mayor detalle su opinidn
acerca de lo testeado. Una vez que todos los participantes hayan terminado, se
le reiterara el agradecimiento y colaboracion con el proyecto.

Cuestionario del Focus Group — primera parte

Primer apellido (Respuesta larga)

Primer nombre (Respuesta larga)

¢Con qué frecuencia consume helado? (Diario/Semanal/Mensual)

¢Ha consumido paletas rellenas artesanales? (Si/No)

¢Ha consumido helados saludables? (Si/No)

¢Qué Opina de los helados artesanales? (Respuesta larga)

¢Qué opina de los helados saludables? (Respuesta larga)

¢Es importante para usted el valor nutricional que tiene un helado? (Si/No)
¢Cual es su expectativa acerca de las paletas rellenas saludables? (¢ Respuesta
larga?

Cuestionario del Focus Group — segunda parte

Primer apellido (Respuesta larga)

Primer nombre (Respuesta larga)

¢ldentifica el sabor a Stevia? (Si/No)

¢Cambiaria el relleno de leche condensada de coco? (Si/No)

¢ldentifica el sabor de las frutas: éFresa y mango? (Si/No)

¢Prefiere la paleta de crema o hielo? (Crema/Hielo)

¢Qué otros sabores de relleno le gustarian que haya? (Respuesta larga)

¢Qué otros sabores de fruta le gustarian que haya? (Respuesta larga)
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4.2 Gestion de interesados

Parte fundamental del proyecto es la identificacion de partes interesadas, lo que
permite una orientacién en la toma de decisiones. El involucramiento de las partes interesadas
va en relacién con el interés que propone cada una de estas, se considera su participacién
durante el desarrollo el proyecto y posterior ejecucién. Es necesario mantener un perfil
variado de interesados.



Tabla 16. Gestion de interesados
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. C s . ¢ Por ué eligi6 este
ID Nombre Email/celular Ubicacion  Rol en el proyecto  Expectativas c 9 &
interesado?
El equipo logra los
objetivos planteados,
utilizando herramientas Porque el Ing. Dante es el
Dr.Ing.Dante dante.guerrero . Sponsor del . d 8
INT-1 Piura de disefio como PMI e responsable del curso de
Guerrero @udep.edu.pe Proyecto .
IPMA, ejecutando las Proyectos.
competencias sobre
direccion de proyectos.
Lograr el correcto
balance de materia, Porque el Dr.Ing. Gastén es la
utilizando los persona mas calificada para el
, gaston.cruz@ud . - .
INT-2 Dr.Ing.Gastén Cruz op. edu.pe Piura Experto conocimientos asesoramiento en la
£p.ecll.pe aprendidos en el curso ejecucién de balance de
de  Tecnologia de materia.
Procesos (TPR).
Lograr el disefio ,
jose.calderon@ cofrecto de una planta Porque el Dr.Ing. losé es
INT-3 Dr.Ing.José Calderén JOSE. Piura Experto P experto en Disefio de

udep.edu.pe

de  produccién de
paletas saludables.

operaciones.
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mailto:jose.calderon@udep.edu.pe

éPor  qué eligio este

ID Nombre Email/celular Ubicacion  Rol en el proyecto  Expectativas .
interesado?
Complemento de
informacién y aterrizaje Porque el Ing. Jorge es
) quirozubillus@y . de ideas sobre el experto en el comercio de
INT-4 Ing.Jorge Quiroz Lima Experto . . P . L
ahoo.es negocio actual de insumos que tienen relacion
insumos para el con el proyecto.
desarrollo del proyecto.
Porque es fundamental el
Venta de insumos abastecimiento de insumos
. necesarios ara la principales (mango y fresa
INT-5 Proveedor - Piura Proveedor ., P p. P ( . g0y )
elaboracidon de paletas siendo conveniente contactar
saludables. a un proveedor en grandes
cantidades.
Se logra realizar un Porque el ing. Juan Quinde
. . correcto anadlisis tiene experiencia en el area
) juan.quinde@u . . . . .
INT-6 Ing. Juan Quinde Piura Experto financiero con la de finanzas, lo cual permite

dep.edu.pe

finalidad de que el
proyecto sea viable.

un correcto asesoramiento
sobre el tema.
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Reuniones con interesados

Parte del aporte que generan los interesados, son resultado de las reuniones con ellos,

que sirven para recopilar sus preferencias y recomendaciones en la toma de decisiones. Todas

las reuniones con interesaos tuvieron una duracién no menor a 15 minutos, por lo que se

recopilo informacién valiosa para la toma de decisiones; ademas, se utilizaron caneles de

comunicacion de forma escrita, oral y presencial.

Ing. José Luis Calderén Lama

Se pactaron 2 reuniones presenciales para la elaboraciéon del Diseiio planta de
produccién.

Resumen reunién

Diego Castillo: Comenté el motivo de la reunidn, principalmente para una recopilacion
de informacidn sobre temas relacionaos al disefio planta de produccién.

Ing. José Calderdn: Aceptd realizar los comentarios para el correcto disefio.

Alex Oblitas: Mostro y explico el disefio preliminar de la planta, elaborado por el
equipo el proyecto.

Ing. José Calderdn: Realizé las correcciones y recomendaciones para elaborar un
correcto modelo.

Diego Castillo: Solicit6 una reunidn para revisar las correcciones y recoger sus
propuestas de mejora.

Ing. Jorge Luis Quiroz Ubillus.

Se pactaron 2 reuniones telefdnicas para conseguir los datos necesarios para obtener
los insumos principales.

Resumen de reunion

Alex Oblitas: Comentd el motivo de la reunidn, principalmente para una recopilacién
de informacién sobre contactos proveedores de insumos y transporte.

Ing. Jorge Quiroz: Aceptd realizar la lista de contactos sobre aquellos posibles
proveedores.

Alex Oblitas: Comentd los canales de distribucién que se habian averiguado.

Ing. Jorge Quiroz: proporciond informacién importante y contactos.

Alex Oblitas: Solicité una reunién por si surgen cambios.

Ing. Juan Quinde

Se acordé una reunion con el Ing. Quinde a través de correo electrénico para ser
orientados en el analisis financiero del proyecto.

Resumen de reunién

Maria Eyzaguirre: Consulto acerca de cuales costos estaria dejando pasar.

Ing. Juan Quinde: Informo de mas costos que podrian considerar y recomendd que
para una demanda mas real si o si utilizar las encuestas y focus group.
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4.3 Andlisis de resultados

Tabla 17. Resultados Focus Group - Primera parte

¢Es e
. . éCudl es su
. , éHa . importante .
éCon qué . éHa . . emg s expectativa
. . . consumido . é¢Qué opinade ¢Qué opinade para usted el
Primer Primer frecuencia consumido acerca de las
. paletas los helados los helados valor
apellido: nombre: consume helados . . paletas
rellenas artesanales? saludables? nutricional
helado? saludables? . rellenas
artesanales? que tiene un
saludables?
helado?
Me parece una
buena opcidén, No he tenido la Que sea
, . tienen un oportunidad de , agradable
Aleman Enzo Semanal Si No , P Si g y
sabor mas probar helados algo nuevo para
natural que los saludables mi paladar.
otros helados
Son helados de Es una buena .
. . , , ., , Que se sientan
Ladines Jessica Semanal No Si un sabor mas opcidén, pero es Si
agradables
natural escasa su venta
Es ideal para
P Que tenga un
. personas que .
Se siente un ) sabor mas
. evitan
. . , sabor mas . , natural a
Noriega Ericka Semanal Si No consumir tanto Si .
natural y son , comparacion
. & azucar, como
mas ricos de los otros
las  personas
. helados
diabéticas
Me parece una Mi expectativa
. . . . , Son helados de P -, , P
Ladines Claudia Diario Si Si buena opcién al Si es que puedo

sabor natural.

consumidor

saborear un
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¢éEs o
] R éCudl es su
. , éHa . importante .
éCon qué . éHa e . o~ e expectativa
. . . consumido . ¢Qué opinade ¢Qué opinade para usted el
Primer Primer frecuencia consumido acerca de las
. paletas los helados los helados valor
apellido: nombre: consume helados . . paletas
rellenas artesanales? saludables? nutricional
helado? saludables? . rellenas
artesanales? que tiene un
saludables?
helado?
buen helado
sano para mi
salud y pueda
ser aceptado al
consumidor
Tienen un Una buena
. sabor mas opcidn, pero no , Que se siente la
Velasco Sergio Semanal No No . 'P . Si -
agradable y es comun fruta utilizada.
natural encontrarlos.
Me arece
. P Que sea algo
genial para i
Me  parecen exotico y no
. , . .. aquellas , .
Rojas Andrea Semanal No Si mejor opcién Si igual a algo que
personas que
de consumo. . he probado
llevan una dieta
o antes.
diaria
Me parecen
una opcién Que nosienta el
, Que son muy .. , .
Velasquez Emma Semanal No Si . deliciosa, pero Si sabor a Stevia
ricos. pr . .
dificil de con intensidad.

encontrar.




59

¢Es .
] . éCudl es su
. , éHa . importante .
éCon qué . éHa e . o~ e expectativa
. . . consumido . ¢Qué opinade ¢Qué opinade para usted el
Primer Primer frecuencia consumido acerca de las
. paletas los helados los helados valor
apellido: nombre: consume helados . . paletas
rellenas artesanales? saludables? nutricional
helado? saludables? . rellenas
artesanales? que tiene un
saludables?
helado?
Es mejor opcién .
, jorop Que nosienta la
Deberia haber para las . .
. . , . , diferencia con
Espinoza Marcia Semanal No No mas opciones personas, en Si las
en el mercado especial para .
o tradicionales.
nifios.

Resultados Focus Group - segunda parte



Tabla 18. Resultados Focus Group - Segunda parte
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éCambiaria el

¢Qué otros

. e éldentificael  ¢éPrefierela éQué otros
. . éldentifica relleno de sabores de
Primer Primer sabor de las paleta de sabores de fruta le
. el sabor a leche relleno le .
apellido: nombre: . frutas: fresay cremao , gustarian que
Stevia? condensada . gustarian que
mango? hielo? haya?
de coco? haya?
Aleman Enzo No No Si Crema Manjar Guanabana, piia
. . ” me gustaria fudge , )
Noriega Ericka No No Si Crema g . fudg platano y naranja
y manjar blanco
. ! . Ldcuma, mora,
Velasco Sergio No No Si Crema Manjar, chocolate , .
platano, maracuya
. . , , . maracuya, pifia,
Ladines Claudia Si No Si Crema De miel . ya, p
ciruela
. . , ] Guanabana,
Ladines Jessica No Si Si Crema Mermelada ,
maracuya
, , . De limén . ,
Rojas Andrea No No Si Hielo y Pifla y arandanos
maracuya
1 . Pifia, platano,
Velasquez Emma No No Si Crema Manjar P
durazno
. . . Relleno de mani Ldcuma
Espinoza Marcia No No Si Crema . .
Relleno de manjar Platano
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4.3.1 Demanda

Actualmente el mercado de los helados va en crecimiento esto implica que el negocio
de las paletas suba de manera considerable en los préximos afos. El producto tiene por
mercado objetivo la fuerza laboral que comprende personas entre 15 y 45 afios, como ya se
detalléd anteriormente, que guste de consumir paletas saludables como alternativa a los
helados de crema en la ciudad de Piura.

Estimar la demanda

La poblacion para el rango establecido previamente es de 46 753 personas. Y en base
a las encuestas realizadas se tiene una aceptacidon media del producto de 70.3%. Por lo tanto,
la demanda seria: 46 753 x 70.3% = 32868.

A continuacién, en la siguiente tabla se muestra la posible frecuencia de consumo por
persona, que nos servird para determinar la cantidad de paletas que las personas pueden
comprar en promedio.

Tabla 19. Frecuencias de consumo

Frecuencia Porcentaje Vec:a sal Total
ano
Semanal 16% 52 1.04
Mensual 54% 12 0.2592
Diario 1% 365 1.70560748

3.00480748

Como resultado se obtiene un total de 3 paletas por persona, este valor serd
multiplicado por la demanda hallada previamente para determinar la demanda anual, siendo
el resultado aproximado de 98 760 paletas al ano.

4.3.2 Oferta

La oferta estd determinada y limitada por la capacidad que tenga la planta y los
insumos disponibles para la elaboracién de producto.

4.3.3 Precios en el mercado

Siendo una regidon muy calurosa siempre habrd competencia en este rubro como por
ejemplo Mr. Paleta que tiene bastante variedad de paletas y a diferentes precios que se estan
desde los S/7 a S/9 dependiendo del sabor y relleno que se escoja, siendo popular en Piura,
pero sus paletas no se enfocan en lo saludable sino mas bien en el sabor.

Otra competencia son las paletas de Alaska parte de D’Onofrio, su precio es de S/2 vy la
paleta de crema de D’Onofrio que es un poco mas costosa su precio se encuentran entre S/3
y S/4, siguen siendo mas econdmicas que las de Mr. Paleta sin embargo no tienen relleno y
tampoco se enfocan en lo saludable, si no el sabor delicioso a precio bajo.
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4.3.4 Competencias

D’Onofrio: empresa fundada en 1897, con muchos afios en el mismo rubro fundada
por el italiano Pedro D’Onofrio.

Es una empresa lider en calidad y servicio con mucha variedad de helados ya sea de
crema o de hielo, con precios accesible como las paletas Alaska que pertenece a este y las
otras variedades de helados con sabor Unico y tipo de venta en carretillas llamando mas la
atencion de clientes (D’onofrio, 2019).

Mr. Paleta: Empresa de origen chiclayano fundada por un peruano y se concentra la
elaboracién de paletas con relleno, artesanales y bites. Su relleno hace un poco elevado su
precio, pero el sabor delicioso lo compensa (Mr. Paleta, 2022).

4.3.5 Canales de distribucion

Los canales de distribucion con los que contaria nuestro producto serian redes sociales
como Instagram, Facebook y también en ferias. Las redes sociales servirdan para promocionar
el producto en si mismo, se mostrara el diseno, la informacion nutricional, informacién de la
organizacién y los puntos de venta que en su mayoria serdan bodegas al comienzo. Las ferias
permitiran que el producto sea mostrado y degustado por el publico con el fin de posicionar
el producto en el mercado.



Capitulo 5
Planeamiento estratégico

El presente capitulo describird la esencia, a donde quiere llegar y los valores que tiene
la planta de produccidn de paletas rellenas saludables de IceFit acorde a sus objetivos, se hard
un analisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, se definira la estrategia
genérica de Porter y ademas se detallaran las decisiones estructurales e infraestructurales. Lo
mencionado serd vital para ser competitivos en el mercado.

5.1 Mision, visidn y valores
Se detallaran la mision, visién y valores que representan a la organizacion.

Misidn: Superar las expectativas de nuestros clientes, brindando valor y servicio de
calidad en los productos ofertados.
Visidn: Ser reconocidos por ofrecer los mejores productos a los consumidores piuranos
de cualquier edad que busquen opciones saludables.
Valores:
e Trabajo en equipo: Trabajo colectivo con el fin de proporcionar el mejor
producto a la localidad.
e Compromiso: Contribuir activamente con los objetivos establecidos para el
desarrollo de estos.
e Creatividad e innovacion: Brindar un producto que se encuentre en constante

innovacion teniendo presente que es un insumo saludable.
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A continuacidn, el andlisis FODA de la empresa IceFit.

Tabla 20. Analisis FODA

Fortalezas:

Proceso Sencillo

Producto con aporte nutricional.
Innovacion y buen proceso en el
desarrollo del producto.

Producto diferenciado

Debilidades:

Alto volumen de inversién

Producto no se ajusta a todos los gustos
Relativamente de mayor costo
comparado a productos tradicionales
poco saludables

Oportunidades:

Aumento de demanda en productos
saludables

Crecimiento en el mercado

Atender al publico en general que no
necesariamente es el segmentado
Diversificacion en la cartera
productos.

de

Amenazas:

Competencias con empresas locales
directa e indirecta

Producto sustituible

Precios mas bajos de marcas

tradicionales

5.3 Estrategia genérica de Porter

De las tres estrategias genéricas definidas por Porter, se ha decidido implementar la

estrategia de diferenciacién por calidad, se brindan productos de calidad para la satisfaccion

del cliente, e innovacién, donde pertenece a un nuevo producto, pero un mismo mercado.

5.4 Decisiones estructurales e infraestructurales

Como decisiones estructurales se tienen las siguientes:

e Producto/Innovacion: Se disefian productos de acuerdo con las necesidades de

los clientes, siempre brindando una alta calidad.

e Planta: Se realiza una buena distribucion de la planta, de tal manera de

maximizar su proceso.

e Mano de obra directa: Se contrata mano de obra directa no calificada y

capacitarlos para una alta calidad del proceso.

e Proceso: Se lleva a cabo un proceso bien estructurado para mejor la calidad y

tiempo del proceso.

Y como decisiones infraestructurales se tiene las siguientes:

e Compras: Se debe obtener contratos solidos con proveedores de confianza

para asegurar el abastecimiento de la materia prima y aseguren la calidad de

estos.

e Control de calidad: Se lleva a cabo procedimiento de control durante el proceso

(desde que se recibe la materia prima hasta el producto final).
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Mantenimiento: Se lleva a cabo mantenimientos para prevenir las averias y
mejor la operacion de las maquinas.

Organizacion: Se debe tener un supervisor de calidad para monitorear todo el
proceso.






Capitulo 6
Disefio de producto

En el presente capitulo se van a describir las etapas de elaboracion del producto que

se deben llevar a cabo, se hard el flujograma y el disefio de operaciones. Adema3s, se

expondran las pruebas experimentales que se realizaron para obtener la receta final. Se

presentard también la marca y logo del producto.

5.1 Proceso de elaboracion

A continuacién, se mencionara los procesos para la elaboracidn del producto.

5.1.1 Etapas de elaboracion

Ingreso de materia prima: Primera etapa del proceso ya que sin materia prima no hay
produccién, una vez adquirida la materia prima con los proveedores ingresard a la
planta.

Inspeccidn de materia prima: Es necesario para saber si cumple o no con los estandares
de calidad establecidos por la organizacidn, en caso no cumpla sera desechada.

Lavar materia prima: Si cumple con los estandares de calidad se procedera a lavar si es
necesario, en caso no lo sea se obvia este paso.

Pelar materia prima: Solo si la materia prima lo requiere, este paso se hara de manera
manual.

Cortar materia prima: Una vez pelado el mango se podrd cortar la fruta, en caso de la
fresa no es necesario que pase por el proceso anterior y puede entrar directamente al
cortado manual.

Pesar materia prima: Todo tipo de materia prima debe ser pesada para que cumpla
con las medidas de cada receta estandarizada de paletas. Este paso se realizard en una
balanza digital.

Congelamiento: La materia prima se llevara a un almacén frigorifico para que se
mantenga en buen estado, si es necesario.

Licuar materia prima: Se debe homogenizar la mezcla hasta no ver trozos de frutas en
una licuadora.

Verter mezcla: Se verterd la mezcla en el molde correspondiente dependiendo si serd
rellana o no.
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e Congelar: Una vez la mezcla en los moldes, estos deberan ser llevados a temperaturas
frias para que se solidifiquen.

e Desmolde: Solo se realizard una vez que las paletas estén solidificadas.

e Empaquetado: Etapa final del proceso de elaboracién, cada paleta desmoldada se
debe inspeccionar y cumplir con los estdndares de calidad de producto establecidos
por la organizacion para que puedan ser empaquetadas con la ayuda de una selladora,
aquellas paletas que no cumplan con los estandares seran desechadas.

5.1.2 Flujograma

Muestra los procesos a seguir para la elaboracion de paletas saludables desde la
recepcidon de materia prima hasta el empaquetado de producto final.

Figura 22. Flujograma de recepcion y almacenamiento de materia prima e
insumos
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Figura 23. Flujograma de produccion y empaque de paletas rellenas

saludables
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5.1.3 Diagrama de operaciones

Muestra el disefio del proceso de produccion a través de las operaciones
fundamentales para la elaboracién de paletas saludables.

Figura 24. Diagrama de operaciones, primera parte produccién de paletas

Tomar materia prima e

INSUMos
1 Ir a produccion
Materia prima e insumos
2 Encender maquinaria

Homogenizar materia
prima e insumos
Moldes

Verter mezcla
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Figura 25. Diagrama de operaciones, segunda parte produccion de paletas

Palo de chupete

Poner moldes en
magquina paletera

Materia prima

Rellenar paletas
Palo de chupete

Poner moldes en
magquina paletera

1 Evallar condiciones
o Desmoldar
2 Evaldar condiciones

Empagquetar

Llevar a almacén

Congelar

Poner palo de chupete

Poner maldes en
magquina paletera

Evallar condiciones

Desmoldar

Evalldar condiciones

Empaquetar

Llevar a almacén

RHOHOHERER

Congelar

Tabla 21.
operaciones

Leyenda simbolos

diagrama de

Simbolo Define Cantidad
Q Operacién 16
| Inspeccidn 4
— Transporte 3

5.2 Materia prima e insumos

La siguiente tabla justifica la materia prima o insumo segun el tipo o marca que se

utilizaran para el proyecto.
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Tabla 22. Materia prima e insumos por utilizar en el proyecto

Materia Prima o insumo Tipo o marca

Justificacion

Fresa Tipo: -

En el mercado piurano, no
hay oferta segun sus tipos
de clasificacion
investigados en el capitulo
Il.

Mango Tipo: Edward

Porque cumple con las
caracteristicas: dulce vy
consistente. Ademas, este
tipo de mango es mas facil
de encontrar en el
mercado.

Stevia Marca: La boliviana

Esta marca solo tiene un
solo ingrediente en su
presentacion de 150
gramos y es la Stevia.

Agua Tipo: de mesa

Agua de bidéon que es
tratada para el consumo.

Leche condensada de
coco

Marca: Nature’s charm

Buena alternativa vegana,
sin gluten y sin lactosa.
Ademds, es endulzada con
azucar de coco y panela.

Leche Tipo: light

Ayuda a obtener una base
mas cremosa a diferencia
de la leche de soya.

Palos de chupete Tipo: Bambu

Este material es utilizado
en la mayoria de las
paletas, es importante que
no presenten: manchas o
astillas, si no tendran que
ser desechados.

Es necesario contribuir con

Bolsas Tipo: Biodegradable el cuidado del medio

ambiente.

Es necesario para
. . . diferenciar cada paleta
Stickers Tipo: Con brillo ,

segin su  sabor e

identificarlas con la marca.

5.3 Prototipo

Se comentard acerca de las pruebas de prototipo realizadas por el equipo.



5.3.1 Primera prueba

Tabla 23. Primera prueba de prototipo
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Resultados

Sabor Receta Procedimiento . ! . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
Se lava y corta la
fresa.
Se pesa o miden
todos los
ingredientes.
Importante: Las
1% tazade P .
cucharaditas de
fresa Stevia se toma con
250 mi de el mismo
Fresa + leche de ) La paleta no tenia sabory
instrumento  que ,
leche soya Buena Malo Mala no era cremosa, parecia
con esta. . )
soya 4 cdtas de . mas una paleta de hielo.
. Se  homogenizan
Stevia
todos los
5 mlde ) .
L ingredientes por lo
vainilla .
menos 3 minutos.
Verter en los
moldes y colocar
palos de chupete.
Congelar y
desmoldar.
Fresa + La leche condensada
leche 1% tazade Se lava y corta la Muy nunca congelo, al hacer el
Buena Mala i
soya + fresa fresa. malo ultimo paso no se
leche diferenciaba el relleno. El




74

Sabor Receta Procedimiento . . Resultados . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
conden 250mlde Se pesa o miden sabor no se distinguia y
sada de leche de todos los tampoco tenia
soya soya ingredientes. cremosidad.
4 cdtasde Importante: Las
Stevia cucharaditas de
5 mlde Stevia se toma con
vainilla el mismo
15 ml de instrumento que
leche con esta.
condensada Se  homogenizan
de soya todos los

ingredientes por lo
menos 3 minutos
menos la leche de
condensada de
soya.

Verter hasta la
mitad del molde.

Congelar.
Una vez que la
mezcla este

congelada, se raspa
para rellenar y se
vierte la leche

condensada, se
congela unos
minutos, se

termina de rellenar
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Sabor

Receta

Procedimiento

Resultados

Consistencia

Sabor

Cremosidad

Comentarios

con la primera
mezcla. Antes de
congelar  colocar
palos de chupete.
Congelar y
desmoldar

Mango
+ leche
de soya

2 tazas de
mango
60 ml de
leche de
soya
2 cdtas de
Stevia

Se lava, pelay corta
el mango.

Se pesa o miden
todos los
ingredientes.
Importante: Las
cucharaditas de
Stevia se toma con
el mismo
instrumento  que
con esta.

Se  homogenizan
todos los
ingredientes por lo
menos 3 minutos.
Congelar en un
bowl.

Una vez congelado
batir.

Verter en los
moldes vy colocar
palos de chupete.

Buena

Medio

Medio

El sabor no era simple, sin
embargo, le falta
endulzar mas, tenia mas
cremosidad que la de
fresay era consistente, es
decir resistia fuera de la
congeladora.
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.. Resultados .
Sabor Receta Procedimiento . . . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
Congelar Y
desmoldar
5.3.2 Segunda prueba
Tabla 24. Segunda prueba de prototipo
.. Resultados .
Sabor Receta Procedimiento : . . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
Se lava y corta la fresa.
Se pesa o miden todos
los ingredientes.
Importante: Las
1% taza cucharaditas de stevia Los miembros del
dezfresa se toma con el mismo equipo aprobaron la
instrumento que con receta, también Ia
4 cdtas de
Fresa . esta. Buena Bueno Buena probaron con leche
stevia .
5 ml de Se homogenizan todos condensada y en |la
. los ingredientes por lo tercera  prueba se
vainilla i .
menos 3 minutos. rellenara este sabor.
Verter en los moldes y
colocar palos de
chupete.
Congelar y desmoldar.
El equipo aprobd Ia
2 tazasde Se lava, pela y corta el quip . P
maneo Maneo receta, sin embargo,
Mango & 80 . Buena Bueno Buena aun no se decide se
2 cdtasde Se pesa o miden todos ,
. ) . rellenara este sabor ya
stevia los ingredientes.

gue puede empalagar.
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Sabor Receta Procedimiento . . Resultados . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
5mlde Importante: Las
vainilla cucharaditas de stevia
se toma con el mismo
instrumento que con
esta.
Se homogenizan todos
los ingredientes por lo
menos 3 minutos.
Verter en los moldes y
colocar palos de
chupete.
Congelar y desmoldar.
Se lava y corta la fresa.
Se pesa o miden todos
1% taza losingredientes.
de fresa  Importante: Las
% de leche cucharaditas de Stevia El equipo aprobd estd
Fresa+ light se toma con el mismo receta, ya que los
leche+ 4 cdtasde instrumento que con sabores combinan bien,
leche stevia esta. sin embargo, se puede
. Buena Bueno Buena .
conden 5mlide Se homogenizan todos mejorar el
sada de vainilla los ingredientes por lo procedimiento para
coco 15mlde menos 3  minutos darle mayor
leche menos la leche de cremosidad.
condensa condensada de coco.
da de coco Verter hasta la mitad

del molde.
Congelar.
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Sabor

Receta

Procedimiento

Resultados

Consistencia

Sabor

Cremosidad

Comentarios

Una vez que la mezcla
este congelada, se
raspa para rellenar y se
vierte la leche
condensada, se congela
unos minutos, se
termina de rellenar con
la primera mezcla.
Antes de congelar
colocar palos de
chupete.

Congelar y desmoldar

Mango
+ leche
+ leche
conden
sada de
coco

2 taza de
mango
2 cdtas de
Stevia
5mlde
vainilla
15 ml de
leche
condensa
da de coco

Se lava, pela y corta el
mango.

Se pesa o miden todos
los ingredientes.
Importante: Las
cucharaditas de stevia
se toma con el mismo
instrumento que con
esta.

Se homogenizan todos
los ingredientes por lo
menos 3 minutos
menos la leche de
condensada de coco.
Verter hasta la mitad
del molde.

Buena

Bueno

Buena

Algunos miembros del
equipo no aprobaron la
receta, pero fue Ia
minoria. Se intentard
hacer menos dulce vy
mas cremosa.
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Resultados

Sabor Receta Procedimiento . . . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
Congelar.
Una vez que la mezcla
este congelada, se
raspa para rellenar y se
vierte la leche
condensada, se congela
unos minutos, se
termina de rellenar con
la primera mezcla.
Antes de congelar
colocar palos de
chupete.
Congelar y desmoldar
5.3.3 Tercer prototipo
Tabla 25. Tercera prueba de prototipo
- Resultados .
Sabor Receta Procedimiento ) | ] Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
1%
Se lava y corta la fresa.
taza de .
Se pesa o miden todos los
Fresa+ fresa ineredientes
leche 4 cdtas In? ortante'. Las
conden de P o . Buena Bueno Buena Se aprobd la receta
. cucharaditas de Stevia se
sadade Stevia .
toma con el mismo
coco. 15ml .
de instrumento que con
esta.

leche




80

Sabor Receta Procedimiento . . Resultados . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
conden Se homogenizan todos
sadade los ingredientes por lo
coco menos 3 minutos.
Verter en los moldes vy
colocar palos de chupete.
Congelar y desmoldar.
Se lava, pela y corta el
mango.
Se pesa o miden todos los
ingredientes.
2 tazas Importante: Las
de cucharaditas de Stevia se
mango toma con el mismo
Mango 1cdtas instrumento que con Buena Bueno Buena Se aprobd la receta
de esta.
Stevia Se homogenizan todos
los ingredientes por lo
menos 3 minutos.
Verter en los moldes vy
colocar palos de chupete.
Congelar y desmoldar.
Fresa+ 1% Se lava y corta la fresa.
leche+ tazade Se pesao midentodos los
leche fresa  ingredientes. Buena Bueno Buena Se aprobé la receta
conden % de  Importante: Las
sadade leche cucharaditas de Stevia se
coco light toma con el mismo
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Sabor Receta Procedimiento . . Resultados . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
4 cdtas instrumento que con
de esta.
Stevia Se homogenizan todos
15ml los ingredientes por lo
de menos 3 minutos menos
leche la leche de condensada
conden de coco.
sada de Verter hasta la mitad del
coco  molde.
Congelar
Una vez que la mezcla
este congelada, se raspa
para rellenar y se vierte la
leche condensada, se
congela unos minutos, se
termina de rellenar con la
primera mezcla. Antes de
congelar colocar palos de
chupete.
Congelar y desmoldar
Mango 2taza Se lava, pela y corta el
+ leche de mango.
+ leche mango .Se pes? o miden todos los ,
conden 15 ml ingredientes. Buena Bueno Buena Se aprobd la receta
de Importante: Las
sada de leche cucharaditas de Stevia se
coco

conden

toma con el mismo
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. . Resultados .
Sabor Receta Procedimiento . . . Comentarios
Consistencia Sabor Cremosidad
sada de instrumento que con
coco esta.

Se homogenizan todos
los ingredientes por lo
menos 3 minutos menos
la leche de condensada
de coco.

Verter hasta la mitad del
molde.

Congelar.

Una vez que la mezcla
este congelada, se raspa
para rellenar y se vierte la
leche condensada, se
congela unos minutos, se
termina derellenar con la
primera mezcla. Antes de
congelar colocar palos de
chupete.

Congelar y desmoldar
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5.3.4 Resultados de prototipos

e Receta estandar

Tabla 26. Receta estandarizada para cada 4 paletas rellenas

Sabor Receta Procedimiento
Se lava y corta la fresa.
1% tazade Se pesa o miden todos los ingredientes.
fresa Importante: Las cucharaditas de Stevia se toma con el mismo
Fresa+ % taza de agua instrumento que con esta.
leche 4 cdtas de Se homogenizan todos los ingredientes por lo menos 3
condensada Stevia minutos menos la leche condensada de coco.
de coco. 15 ml de leche Verter en los moldes parcialmente.
condensada de Congelar parcialmente y rellenar con leche condensada vy
coco colocar palos de chupete.
Congelar y desmoldar.
Se lava, pela y corta el mango.
2 tazas de Se pesa o0 miden todos los ingredientes.
mango Importante: Las cucharaditas de Stevia se toma con el mismo
% taza de agua instrumento que con esta.
Mango [ . .
1 cdtas de Se homogenizan todos los ingredientes por lo menos 3
Stevia minutos.
Verter en los moldes y colocar palos de chupete.
Congelar y desmoldar.
Se lava y corta la fresa.
Se pesa o miden todos los ingredientes.
1% tazade R . : . .
fresa Importante: Las cucharaditas de Stevia se toma con el mismo
instrumento que con esta.
Fresa+ % de leche q . .
) Se homogenizan todos los ingredientes por lo menos 3
leche+ light Y
minutos menos la leche condensada de coco.
leche 4 cdtas de .
. Verter hasta la mitad del molde.
condensada Stevia Congelar
de coco 15 ml de leche i » .
Una vez que la mezcla este congelada, se rellenay se vierte la
condensada de .
coco leche condensada, se congela unos minutos. Antes de
congelar colocar palos de chupete.
Congelar y desmoldar
Se lava, pela y corta el mango.
Se pesa o0 miden todos los ingredientes.
Mango + 2 taza de Se homogenizan todos los ingredientes por lo menos 3
leche + mango minutos menos la leche de condensada de coco.
leche 15 ml de leche Verter hasta la mitad del molde.
condensada condensada de Congelar.
de coco coco Una vez que la mezcla este congelada, se vierte la leche

condensada, se congela. Antes de congelar colocar palos de
chupete. Luego congelar y desmoldar.
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Nombre y logo de marca

Marca: IceFit

Para que los posibles consumidores puedan identificar la marca, es mejor aceptado
si el nombre es corto y facil de recordar.

Logo:

Se busca reflejar con los colores y los simbolos un producto fresco y sano. Por lo
que se decidié utilizar una gama de colores entre naranja (Cod.#fa5el3), verde
limén (Céd.#eeel5c) y blanco. El aplicativo fue disefiado en Canva y los tipos de
letra son: BrideBoldCondensed, tamaiio: 25,6 y Della Respira, tamaiio 9,3.

Figura 26. Logo de marca

\CEF//




Capitulo 7
Diseno de planta y localizacion

En este capitulo se realizd la distribucidon por areas y localizacién de la planta de
produccién. Se utilizaron herramientas en disefo de planta por parte de los miembros del
equipo, para conocer las medidas exactas por cada area y la zona donde se quiere instalar la

planta.
7.1 Capacidad

La capacidad de la planta se calculard en base a la demanda estimada que es 450
paletas diarias. La materia prima necesaria para 5L de paletas liquidas, siendo cada paleta de
130gr, serian 39 paletas en 5L y se tiene una demanda diaria de 450 paletas haciendo uso de
regla de tres simple se obtiene un aproximado de 58.5L necesarios para cumplir con la
demanda y aumentando un error del 5% en pérdidas se deberia producir 61.4 L al dia.

7.2 lLayout

El Layout muestra la distribucion interna de cada area de trabajo, a través de una vista
superficial se recopilan medidas exactas, las cuales ayudan a la toma de decisiones en la
distribucién de planta para una mejor ejecucién de operaciones, las medidas se encuentran
luego de un mapeo rapido por parte del encargado de elaborar el Layout.

7.2.1 Areas de la planta

La planta de produccidn tiene diferentes organizaciones internas denominadas areas
de trabajo, en cada una de estas se desarrollan operaciones y procesos fundamentales para
lograr el éxito de la planta de produccién de paletas saludables, todas son importantes para
el cumplimiento de objetivos planteados, respetando su jurisdicciéon en cada rubro de la
empresa.

Areas administrativas

La distribucién administrativa tiene como base representar el funcionamiento interno
de la planta de produccidn de paletas saludables, se divide en areas administrativas las
funciones principales que se desarrollan en la ejecucién del proyecto. Se busca utilizar
una cantidad de empleadores en proporcion a la capacidad
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de produccién y ventas de producto terminado. Todos los procesos en el proyecto se
ejecutan de acuerdo con la siguiente distribucién de areas.

e Produccién (1 encargado + 3 operarios/ turno)
e Logistica + almacén (1 encargado + 1 operario)
e Comercial (1 encargado)

e Seguridad (1 encargado)

e Limpieza (1 encargado)

e Gerencia + costos (1 gerente)

Areas Funcionales

La distribucion operacional, ayuda a separar por areas los espacios dentro de la planta
de produccién, las medidas tienen una conversion de milimetros a metros. Cada
espacio establecido por area presenta una relacidon de proximidad, representado por
lineas rectas o punteadas segun corresponda.

e Produccidn

En el 4rea de produccion se realizan los procesos para la elaboracién de paletas
saludables, aqui se encuentran la mayor cantidad de maquinas con una
distribucion lineal dentro de un espacio de 30 m2.

e Almacén de materia prima (MP)

En el drea de almacén de materia prima, se requiere un espacio donde la
descarga de materia prima sea libre y no dificulte el traslado interno de
personal o producto terminado en la planta, esta area tiene 10 m2.

e Oficinas administrativas

El area de oficinas administrativas es el espacio que reune a los encargados en
las dreas de produccion, logistica, comercial y gerencia, por lo que la toma de
decisiones importantes serd en este espacio, el cual consta de 10 m2.

e Servicios higiénicos

El area de servicios higiénicos es de importancia para los trabajadores
presentes en la planta, segun el reglamento nacional de edificaciones el espacio
para cada bafo (varones y mujeres) consta de 2.4 m2 como minimo (Ministerio
de Vivienda, Construccidon y Saneamiento, 2006), por lo que se incluye un
espacio de separacion de 0.2 m entre bafio de varones y mujeres, en total la
seccién de servicios higiénicos 6 m2.

e Patio de maniobras

Este espacio se usara para que el camién que contenga las materias primas
pueda maniobrar por la planta y descargar dicho contenido en el almacén de
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materias primas. Tendra un ancho de 4m para que el camidn sea capaz de
entrar sin complicaciones; y un largo de 3 m.

e Almacén de producto terminado (pt)

En el area de almacén de producto terminado se requiere un area de 10 m2,
en donde el producto mantenga sus optimas propiedades, por ello este
almacén sera de tipo frigorifico.

e Control de calidad

En el drea de control de calidad se busca revisar que el producto se encuentre
en las condiciones dptimas estandar para que sea empaquetado y guardado en
el almacén de producto terminado, para su posterior distribucién. Esta area se
encontrard dentro del drea de produccion. Control de calidad tendra 3 m2 de

area.

7.2.2Tabla de interrelaciones

En esta tabla se muestran las opciones de proximidad por departamentos o areas de
trabajo en la planta, la seleccion adecuada permite definir la posicién de cada area en la
ejecucion del proyecto.

Tabla 27. Tabla interrelaciones proximidad

cODIGO PROXIMIDAD COLOR N° DE LINEAS
Absolutamente

A . Azul 4 rectas
necesario
E ial
E specia mgnte Azul 3 rectas
necesario
I Importante Azul 2 rectas
0] Normal Azul 1 recta
U Sin importancia
X No deseable Rojo 1 linea punteada
Altamente n . ,
XX Lgptente TS Rojo 2 linea punteada

deseable

7.2.3 Diagrama de interrelaciones

Permite conocer los riesgos o ventajas de cada area o seccidn segun corresponda, con
la finalidad de estructurar el Layout final de la planta.

Razones

Cada area funcional presenta una relacién en base a razones, las cuales definen la
proximidad que deben tener entre estas, es necesario aplicar correctamente cada una
de las razones descritas, para evitar inconveniente entre areas funcionales y la
distribucidén sea correcta.
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Tabla 28. Tabla de razones

ftem Razén
1 Son actividades consecutivas
2 Evitar contaminacién
3 Control administrativo
4 Mal olor

A continuacion, se muestra la tabla de interrelaciones de areas, que contiene las
relaciones con respecto a la importancia de un area con otra.

Tabla 29. Tabla final de interrelaciones

N° Secciones 2 3 4 5 6 7
1 Produccidn Al 02 XX4 U E1 Al
2 Almacén de MP U XX4 E1 02 11
3 Oficinas X4 U u U
administrativas
4 Servicios U XX XX2
higiénicos 4
5 Patio de Al U
maniobras
6 Almacén de pt Al
7 Control de
calidad

Simbolos de actividades

En la siguiente tabla se muestran los simbolos y sus respectivos significados; que seran
usados para elaborar el Diagrama de Interrelaciones.

Tabla 30. Tabla de simbolos

SIMBOLO COLOR ACTIVIDAD
Operacién,
Circunferencia Verde proceso o
fabricacion
Flecha lateral Amarillo Transporte
Triangulo Naranja Almacenaje
Cuadrado Azul Control
Media esfera Azul Servicios
Flecha vertical Morado Administracion

Es el resultado de aplicar la distribucion en planta, tomando en cuenta las mejores
ubicaciones por area, por lo que se obtienen dos alternativas de las cuales se tomara
la mejor alternativa para el disefio de planta.
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Diagrama interrelaciones (opcion 1)

Esta opcidn de disefio muestra una distribucion mas compacta y pendiente del drea de
produccién, manteniendo cerca operaciones de almacenamiento.

Figura 27. Diagrama opcion 1

Diagrama interrelaciones (opcion 2)

Esta opcion de disefio muestra equitativa con el drea de produccién, manteniendo
cerca operaciones de almacenamiento, las diferencias son minimas en comparacién al
modelo anterior.

Figura 28. Diagrama opcion 2

-
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7.2.4 Diagrama de bloques (Layout final)

Luego de elaborar todos los pasos del diseiio de distribucién, se debe seguir un paso
final que es la elaboracidn del Layout final, para eso se necesita tener una eleccidn el diagrama
de interrelaciones, en este caso se elige la opcién 1, posterior a la eleccidn se trabaja un
diagrama de bloques, lo cual ayuda a identificar de mejor manera cada area en planta. El
calculo de superficies es comparado con trabajos similares de diseiio en planta y el método
de Guerchet. Segun el Reglamento Nacional de Edificaciones (Ministerio de
Vivienda,Construccion y Saneamiento, 2006), por cada pasillo entre dreas se dejan 2 metros
para un transito libre de personas y posiblemente a futuro el uso de montacargas. Por ultimo,
segun el Reglamento Nacional de Edificaciones (Ministerio de Vivienda,Construccion y
Saneamiento, 2006, pag. 139) se deja un espacio de 6 m2 para la implementacién de dos
bafios (hombre y mujer) en planta para un numero de ocupantes entre 0 a 15 personas, segun
el Reglamento Nacional de Edificaciones (Ministerio de Vivienda,Construccion y Saneamiento,
2006, pag. 137) para el caso de hombres se debe implementar 01 lavatorio, 01 urinario y 01
inodoro, para las mujeres 01 lavatorio y 01 inodoro.

e Layout final area de produccién: Es el resultado de utilizar las herramientas y
medidas apropiadas para el disefio del area de produccion.
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Figura 29. Layout area de produccion
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e Layout final de planta: Es el resultado de utilizar las herramientas y medidas
apropiadas para el disefio de toda la planta de produccién, incluye todas las areas
formando 121 m2 en total para la distribucién.
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Figura 30. Layout final de planta
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7.3 Matriz de impactos

e Efectos ambientales: La matriz de impactos permite la clasificacion de efectos
ambientales, la cual proporciona informacién necesaria para el equipo de proyecto, se
busca elaborar una lista de acciones que ayuden a mitigar o disminuir los efectos que
tienen un impacto negativo en el proyecto, en el caso de los efectos positivos se les
tomo como oportunidades generadas para la planta de produccion.

Tabla 31. Matriz de efectos ambientales

Acciones Efectos ambientales Etapa del proyecto
Preparacion del terreno. Calidad del aire. Formulacién
Construccién de la planta de Degradacién de la calidad de . L

L . Ejecucion
produccién. paisaje.
Levantamiento de polvo por . . . L

., P P Calidad de ruido. Ejecucion
construccidn de planta.

Consumo de agua para la . - . L
., gua p Calidad de agua superficial. Ejecucion
produccién de producto.
Mantenimiento limpieza . - . .
. y P Calidad de agua superficial. Ejecucion
de equipos genera afluente.
Generacion de aguas . - . .
. 8 Calidad de agua superficial. Ejecucion
residuales.
Operatividad de la maquina  Generacion de ruido. Ejecucion
Generacion de residuos . . .
. Calidad de suelo. Ejecucion
sélidos.

.. Emision de gases de efecto . .,
Consumo de electricidad. ) 8 Ejecucion
invernadero.
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Tabla Resumen de efectos ambientales

Cada efecto ambiental genera un impacto en diferentes niveles, por lo que se evaltuan
todos los efectos en busqueda de solucionar los mas importantes y mitigar los que
afecten a la planta de produccién.

Tabla 32. Resumen efectos ambientales

Efecto . . . Causa g Relevancia
. Calidad Inten Extensi Persiste Periodicid . .
ambien . . . . - Importancia de impacto
ambiental sidad on ncia ad .
tal efecto ambiental

Calidad

. - 2 8 4 4 1 -19 Irrelevante
de aire.

Degrad
acién
dela

calidad

de
paisaje.

- 4 4 4 4 1 -17 Irrelevante

Calidad
de - 2 2 1 1 4 -10 Irrelevante
ruido.

Calidad

de agua

superfic
ial.

- 4 4 2 1 4 -15 Irrelevante

Genera
cion de - 2 2 1 1 4 -10 Irrelevante
ruido.

Calidad
de - 4 1 4 1 1 -11 Irrelevante
suelo.

Emision
de
gases
de - 4 4 4 1 2 -15 Irrelevante
efeto
inverna
dero.

7.4 Maquinaria y equipos

El area de produccidn trabaja con mdaquinas y equipos que permiten elaborar los
procesos productivos, sus dimensiones ayudan a la elaboracién del Layout, por lo que es
importante conocer sus medidas y tenerlas en cuenta para su distribucion en planta.
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Tabla 33. Maquinaria y equipos en el area de produccion

Magquinariay

item . Cantidad Largo Ancho Alto
equipos
1 Balanza digital 3 0.30 0.40 0.10
Balanza de plataforma
2 . 2
digital
3 Mesa ~ de ~ acero 1 1.10 1.60 0.90
inoxidable central
4 Mesa ~ de  acero 2 1.10 0.60 0.90
inoxidable lateral
5 Lavadero 1 0.60 1.60 0.90
6 Bandeja de acero 5 0.55 0.40 0.10
7 Licuadoras 3 0.44 0.19 0.20
3 Productora de paletas 1 058 0.63 131
turbo
9 Batidora 2 0.42 0.29 0.37
10 Desmoldaga de 1 0.45 0.3 0.7
paletas
11 Selladora 1 0.25 0.40 0.40
12 Almacén frigorifico 1 2.44 2.44 2.44
14 Armario frigorifico 1 1.2 0.75 1.95
15 Brixometro 1 0.19 0.10 0.07

7.5 Mano de obra

En el drea de produccién se encuentran tres operarios que son; operario de maquinas
el cual maneja la productora de paletas turbo y la maquina desmoldeadora de paletas,
estando capacitado para estas tareas, sigue el cocinero encargado de hacer la mezcla de los
helados como también tener la fruta e insumos listos para ello, el operario de calidad
comprobando con el Brixometro el porcentaje correcto y ayudando a sellar las paletas. Una
mano de obra del drea comercial se encarga del marketing y ventas del producto.

Area de logistica donde estd el jefe de almacén y ayudante se encarga descarga y
recepcién de materia prima y también de los pedidos de la planta.

Al final el drea de apoyo de limpieza y vigilancia los dos son complementarias para el
bien funcionamiento y cuidado de la planta, siendo un total de 10 personas para mano de
obra.

7.6 Localizacion

La localizacion es fundamental para el funcionamiento comercial y productivo de la
planta, por lo que se evallan criterios para la eleccién de la alternativa con mayor ventaja.
Entre los criterios evaluados tenemos:

e Cercania a proveedores: Se busca una ubicacidn cercana a los proveedores con mayor
cantidad de insumos principales, por ejemplo, fruta, edulcorante, leche light, etc.



95

e Cercania a posibles clientes: Se busca una ubicacidn céntrica en el mercado provincial
o el mas cercano, con el fin de promocionar cada producto final.

e Mejor precio de alquiler: Se busca el mejor precio en alquiler, manteniendo un espacio
favorable para la fabricacidén de paletas de hielo, respetando los estandares de calidad
impuestos en el proyecto.

e Mano de obra disponible: Se busca una mayor oferta en mano de obra por parte de la
poblacién en los alrededores, con el fin de obtener mayor produccidn en épocas con
altos pedidos de producto terminado.

La eleccidon de la mejor localizacién para la planta de produccién se evaltia en base a
los criterios mencionados anteriormente, por lo que se elige entre algunas alternativas. Se
coloca numeracién del 1 al 4 para calificar todas las alternativas, empezando con 1 como la
calificacion mas baja y 4 como la mds alta, a continuacion, se detalla la informacién.

Tabla 34. Tabla de calificacion

Calificacion Razon
1 Muy poco
2 Poco
3 Regular
4 Buena
5 Muy buena

A continuacion, se realiza la evaluacion en base a los criterios y calificaciones
establecidas anteriormente, con alternativas en 3 lugares disponibles para la implementacion
de produccién.

Tabla 35. Evaluacion de localizaciéon

. Alternati . Alternat
Alternati Alternati .

- va2 ivad Porce

Criterios val va3 N Total )
(Piura) (Tambog (Talara) (Chimbo ntaje

rande) te)

Cercania a 4 5 3 5 17 28.81

proveedores %

Cercania a

23.73

posibles 5 3 3 3 14 %

clientes ?
Mejor precio 25.42

4 3 5 3 15
de alquiler %
Mano de

22.04

obra 3 4 3 3 13 %

disponible ?
Total 16 15 14 14 59 100%

Porcentaje 27.12 25.42 23.73 23.73 100% 100%
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La evaluacion al criterio de cercania a posibles proveedores refleja la importancia que
tiene la localizacién cercana a la zona de produccion, en este caso por frutas como Fresa y
Mango. Es recomendable permanecer cerca de Piura o Tambogrande en el caso el Mango y
por la Fresa es recomendable estar cerca de Chimbote.

La evaluacidn al criterio de cercania a posibles clientes refleja el movimiento comercial
del producto final y posible expansién, por lo que el punto mas alto es considerado Piura, por
su cercania a granes exportadores y ser una locacion mas centralizada.

La evaluacion al criterio de mejor precio de alquiler tiene fundamento a la cantidad de
empresas que pueden instalarse en una locacién, ademas, se tiene en cuenta los precios
cercanos de alquiler en espacios comunes y sus variaciones con respecto a la demanda por
temporadas, por lo que es recomendable locaciones como Piura o Talara.

La evaluacion al criterio de mano de obra disponible es fundamental para la planta de
produccién de Paletas Saludables en épocas de alta demanda, debido a que el operario es
altamente solicitado y existe una oferte superior en comparacién a meses de invierno, por lo
gue se buscan locaciones con alta cantidad de poblacidn dispuesta al trabajo solicitado, en
este caso se evalué alto a la locacién de Tambogrande.

En conclusidn, se busca una locacion que cumpla con la mayoria de los criterios, por lo
gue se eligié Piura como sede central, especificamente un local ubicado en Urbanizacién Los
Ingenieros cerca de avenida Chulucanas, Universidad Cesar Vallejo y locales comerciales, con
120 m2 (La encontré tu casa en un click, 2022).
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Capitulo 8
Estructura organizacional

En el presente capitulo se elaborara la estructura organizacional necesaria para la
planta, jerarquizando y describiendo los puestos con sus respectivos roles segun al drea que

pertenezca.

8.1 Organigrama

El diagrama se ha disefiado en base a puestos, y estan relacionados con sus respetivos

departamentos o areas de IceFit.

Figura 33. Organigrama

Organigrama
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almacén

8.2 Manual de organizacién y funciones

Se mencionaran las funciones de cada individuo seguin su puesto que aseguraran el

correcto funcionamiento de los procedimientos a realizar en la planta.
Gerente:

e Gestiona el contrato y despido de trabajadores.

e Evalla el desempefio de las areas de la planta.
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e Define e inspecciones el desarrollo de las tareas.

e Controla los costos generales de la planta.

e Coordinar con los jefes de cada area para definir sus objetivos.
e Encargado de pagar a la Sunat.

e Firma facturas.

e Realiza la contabilidad de la empresa.

Jefe de Produccion:

e Coordina con el gerente los objetivos semanales y expectativas para fin de mes.
e Se encarga de supervisar toda el drea operacional.
e Controla al personal de produccion.

e Encargado de las capacitaciones de su personal.
Operario de maquinas:

e Operar maquina paletera artesanal.

e Operar maquina desmoldeadora de paletas.

e Operar pasteurizador para la eliminacion de bacterias.

e Control del uso de las maquinas como reportar incidentes de estas y también
capacitado con respecto al mantenimiento preventivo sencillo.

Cocinero:

e Encargado de operar el mezclador.
e Documenta recetas de los helados.

e Mide la cantidad exacta de insumos para la mezcla requerida.
Supervisor de calidad:

e Inspeccionar el proceso de produccion.

e Testeo de calidad al inicio y al medio de la jornada laboral.

e Asegurarse que se cumplan con los objetivos semanales.

e Coordinar con el jefe de produccidn para definir los objetivos que se quieren alcanzar
(cantidad de materia prima).

e Coordinar con el area de almacén para asegurar la calidad de la materia prima
recibida.

e Operador del Brixémetro.
Almacenero:

e Recibir materia prima.

e Encargado de las guias de remisidn.
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e Documenta los pedidos de cocina; los puede aceptar como también disminuir
teniendo en cuenta la cantidad permitida que se puede dar a cocinaaldiao ala
semana.

e Reportar gastos a gerencias como también tiene que pasar su aprobacién para enviar
pedidos de materia a gerencia.

Ayudante de almacén:

e Descargar materia prima recibida.
e Coordinar con el drea de produccién para llevar algin insumo faltante.

e Reportar al jefe de almacén los pedidos de cocina.

Vendedor:

e Encargado de relaciones publicas.
e Buscar posibles compradores.
e Conseguir contratos.

e Coordinar con gerencia y marketing para un buen plan de negocios.

Limpieza:
e Encargado del mantenimiento de la planta.
e Limpia pasillo como también banos, areas de descanso, oficinas administrativas,
almacenes y area de produccion.

Seguridad:
e Encargado de vigilancia de la planta mientras esté cerrada.

e Escribir reportes y presentar a gerencia.






Capitulo 9
Analisis econdmico

En este capitulo se analizard las formas de financiamiento econdmico con el
presupuesto de costos, ingresos y gastos, creando un flujo de efectivo de aqui a 5 anos y
ayudaran herramientas como VAN y TIR.
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9.1 Presupuesto
A continuacion, se evalla el presupuesto del proyecto.

9.1.1 Insumos
En la siguiente tabla se detallan los costos de la materia prima utilizada en el proceso de produccidn para elaborar 5L de mezcla de paletas.

Tabla 36. Costo de materia prima e insumos para 5 litros de mezcla

Costo de materia prima e insumos para 5 litros de mezcla
Costo Demanda

Materia Prima Costo Und Cantidad Sin igv Total por dia Anual (con igv)
Fresa 4.86 ke 2 s/ 7,97 5/9,72 s/ 100,85 S/ 36 304,20
Mango 4.43 ke 2 S/ 7,27 S/ 8,86 s/ 83,25 S/ 29 968,95
Leche
condensada 21 320 gr 4 S/ 68,88 $/84,00 s/ 219,09 s/ 78 872,06
de coco
Lecc_;sr/i’agh t 43 900m! 4 S/ 14.10 s/ 17,20 S/ 43,50 s/ 15 660,60
Stevia 13 160gr 4 S/ 2,64 S/ 52,00 s/5,16 s/ 1858,84
Palitos de 15 20 4 S/ 4,92 s/ 6,00 S/ 4553 S/ 16 389,00
chupete palitos

Total S/ 179 053,65
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El costo del transporte de fresa y mango por toneladas en un afio: 12 099.75

Tabla 37. Costo de transporte de materia prima

Transporte de Materia prima

I\/Iajcerla . Tn Costo transporte x sin IGV con IGV Anual

prima quincenal Tn
Mango 0,281875 S/ 850,00 S/2357,60 S/2875,13 S/ 5 750,25
Fresa 0,31125 S/ 850,00 S/2603,30 S/3174,75 S/ 6 349,50
Total S/6049,88 S/12099,75

9.1.2 Magquinaria

Costo de la maquinaria y equipos a utilizar para el proceso de produccién de las paletas

rellenas.

Tabla 38. Costo de maquinaria y equipos

Maquinaria 'y

. Unidades Costos Sin IGV Total
equipos
Almacén frigorifico 2 S/ 12 746,00 S/ 20 903,44 S/ 25 492,00
Batidora
brofesiomal 6.9 2 S/ 3 699,00 S/606636 S/ 7398,00
Brixometro 1 s/ 1200,00 $/98400  S/1200,00
Productora d€ 1 S/ 11 690,00 $/958580 S/ 11 690,00
paletas turbo
Tanque de
o 2 S/ 2. 490,00 S/408360  S/4980,00
Selladora 2 5/ 693,75 s/1137,75 S/ 1387,50
licuadoras s/ 1 390,00 $/3419,40  S/4 170,00
balanza digital 3 S/ 48,84 S/ 120,15 S/ 146,52
Balanza de
lataforma digital 2 S/ 260,00 S/ 426,40 s/ 520,00
Mesa de acero 2 $/'950,00 $/155800  S/1900,00
inoxidable central ! ! !
Lavadero 1 s/ 1 800,00 $/1476,00  S/1800,00
Mesa de acero 2 S/ 990,00 $/1623,60  S/1980,00
inoxidable lateral ! ! !
bandeja de acero 5 S/ 69,00 S/ 282,90 S/ 345,00
Tacho de basura 1 S/ 2 494,00 $/204508  S/2 494,00
industrial
Total 5/53712,48 S/ 65503,02
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9.1.3 Planta

En las siguientes tablas se detallan los costos necesarios para la operacién de la planta,
como los servicios de agua segun Sedapal, luz (Osinergmin, 2021), los costos de mano de obra
tanto directa como indirecta y algunos otros gastos varios necesarios.

Tabla 39. Costo de servicios

Servicios Costo x mes Sin IGV Con IGV
LUz S/1322,96 S/13017,89 S/ 15 875,48
AGUA S/ 520,56 S/5122,31 S/ 6246,72
INTERNET S/ 120,00 S/ 1 180,80 S/ 1 440,00
Total S/ 23 562,20
Tabla 40. Costo de mano de obra
Mano de obra Cantidad Sueldo Subtotal Total
Seguridad 1 S/ 1 200,00 S/ 1 200,00 S/ 14 400,00
Operarios del area de produccion 3 S/ 1 450,00 S/ 4 350,00 S/ 52 200,00
Encargado del area de 1 $/2200,00 S/2200,00 S/26 400,00
produccién
Encargado del drea comercial 1 S/ 1 500,00 S/ 1500,00 S/ 18 000,00
Gerente 1 S/ 2 800,00 S/ 2 800,00 S/ 33 600,00
Supervisor de almacén 1 S/ 1 800,00 S/ 1 800,00 S/ 21 600,00
Auxiliar de almacén 1 S/ 1 300,00 S/ 1 300,00 S/ 15 600,00
Personal de limpieza 1 S/ 1 025,00 S/ 1 025,00 S/ 12 300,00
Total S/ 14 975,00 S/ 194 100,00
Tabla 41. Costos de activos tangibles
Activos tangibles Unidades Precio Sin igv Total
Escritorio y silla 3 S/ 700,00 S/ 1722,00 S/ 2 100,00
Computadora Lenovo idea
Centre AlO 3 1 S/ 2 099,00 S/1721,18 S/ 2 099,00
Impresora 1 S/ 899,00 S/ 737,18 S/ 899,00
laptops 2 S/ 1 899,00 S/ 3 114,36 S/ 3 798,00
Tacho de basura 3 S/ 120,00 S/ 295,20 S/ 360,00
Total S/ 7 589,92 S/ 9 256,00
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Tabla 42. Costos adicionales

Otros gastos

Costo de experto del disefio de

planta S/ 2 500,00
Costos de inauguracion S/ 1 550,00
Capacitar personas S/ 2 460,00
Instalacién de maquinas S/ 6 670,00
Puesta en marcha S/ 3 000 00
Habilitar ambiente S/ 15 000,00
Compra de seguridad S/ 540,30
Sistema de alarma y cdmaras S/ 780,00
Consultor de finanzas S/ 800,00
Pagina web S/ 2 000,00
Total S/ 35 300,30

9.1.4 Derechos legales

A continuacién, se muestran todos los gastos legales necesarios para que la plantay
el nombre de la empresa pueda ser reconocida por el estado.

Tabla 43. Inversiones

Inversion Costo
Buscar y reservar el nombre en
la SUNARP S/ 27,00
Elevacion de escritura publica
ante un notario S/ 223,15
Inscripcion de registros Publicos
- SUNARP S/ 360,00
Autorizaciones planillas de pago S/ 10,00
Legalizacidn y apertura de libros
contables S/ 50,00
Licencia de funcionamiento
municipal - Piura S/ 263,20
Registro Sanitaria de Alimentos S/ 390,00
Registro de Marca S/ 534,99
Total S/ 1858,34

9.2 Fuentes de financiamiento
Para el proyecto se evalud diferentes alternativas de financiamiento.
9.2.1 Fuentes internas

Para el proyecto se visualizé de que se podria tener un capital inicial que cubra en su
totalidad la inversion si es que es aceptado por un grupo de inversionista o que ese capital
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cubra un gran porcentaje de la inversidn para que el resto sea por un crédito o préstamo
bancario.

9.2.2 Fuentes externas

En caso de que no se tenga un capital para la inversidn lo que se hara es pedir un
préstamo bancario que ascienda a los 157 545 soles aproximadamente. Por lo que se deberia
de evaluar las tasas de interés de cada banco y determinar cual de ellas genera menos gasto
por el préstamo con el fin de que no se llegue a afectar en gran medida la rentabilidad del
proyecto. Otra opcién es contar con un capital inicial y de acuerdo con eso el resto sea
mediante préstamo bancario, de forma que en mejor medida se disminuyen los montos a

pagar.

9.3 Evaluacion econémica y financiera

En la siguiente tabla se muestra el Flujo econémico para 5 afios en donde se espera un
aumento del ingreso de 2% y reduccion de costos, teniendo en cuenta el impuesto a la renta
y las depreciaciones de las maquinarias, de manera que se puedan obtener las utilidades netas
por afio.



Tabla 44. Caja de flujo expandido
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Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Inversién S/ 157 544,87

Ingresos S/ 449 109,13 S/458091,31 S/476414,97 S/504999,86 S/ 545 399,85
Egresos S/ 454 753,87 S/ 442718,79 S/433864,41 S/416509,84 S/391519,25
Utilidad Bruta -S/ 5 644,74 S/ 15 372,52 S/ 42 550,55 S/ 88490,03 S/ 153 880,60
Depreciacion

Almacén Frigorifico S/ 2 549,20 S/ 2 549,20 S/ 2 549,20 S/ 2 549,20 S/ 2 549,20
Licuadorade 1.5 L S/ 834,00 S/ 834,00 S/ 834,00 S/ 834,00 S/ 834,00
Brixmetro S/ 240,00 S/ 240,00 S/ 240,00 S/ 240,00 S/ 240,00
Batidora S/ 1479,60 S/ 1479,60 S/ 1479,60 S/ 1479,60 S/ 1479,60
Productora de paletas turbo S/ 2 338,00 S/ 2 338,00 S/ 2 338,00 S/ 2 338,00 S/ 2 338,00
Tanque de desmoldeo S/ 996,00 S/ 996,00 S/ 996,00 S/ 996,00 S/ 996,00
Selladora S/ 277,50 S/ 277,50 S/ 277,50 S/ 277,50 S/ 277,50
Armario frigorifico S/ 3641,71 S/ 3 641,71 S/ 3641,71 S/3641,71 S/ 3641,71
Balanza de plataforma digital S/ 104,00 S/ 104,00 S/ 104,00 S/ 104,00 S/ 104,00
Mesa de acero inoxidable central S/ 190,00 S/ 190,00 S/ 190,00 S/ 190,00 S/ 190,00
Mesa de acero inoxidable lateral S/ 198,00 S/ 198,00 S/ 198,00 S/ 198,00 S/ 198,00
Lavadero S/ 180,00 S/ 180,00 S/ 180,00 S/ 180,00 S/ 180,00
Utilidad antes de impuestos -S/ 18 672,75 S/ 2 344,51 S/ 29 522,54 S/ 75 462,02 S/ 140 852,59
Impuestos -S/ 5 415,10 S/ 679,91 S/ 8 561,54 S/ 21 883,98 S/ 40 847,25
Utilidad después de impuestos -S/ 13 257,65 S/ 1 664,60 S/ 20 961,00 S/53578,03 S/100 005,34
Depreciacion S/ 13 028,01 S/ 13 028,01 S/ 13 028,01 S/ 13 028,01 S/ 13 028,01
Utilidad -S/ 229,64 S/ 14 692,61 S/ 33 989,01 S/ 66 606,04 S/ 113033,35

A continuacion, se muestra la tabla de flujo de efectivo para la obtencién de dos indicadores financieros (VAN y TIR).



Tabla 45. Flujo de efectivo
FLUJO DE
INGRESOS A EGRESOS A EFECTIVO A
FLUJO DE VALOR VALOR VALOR FLUIO DE
ANO (n) INGRESOS COSTOS PRESENTE O EFECTIVO
EFECTIVO PRESENTE O VALOR PRESENTE O ACUMULADO
VALOR ACTUAL ACTUAL VALOR
ACTUAL
0 S/ 157 544,87 -S/ 157 544,87 S/0,00 S/157544,87 -S/157544,87 -S/ 157 544,87
1 S/ 449 109,13 S/ 454 753,87 -S/ 5 644,73 S/ 408 281,03 S/ 413 412,61 -S/5131,58 -S/161 896,45
2 S/ 458 091,31 S/ 442 718,79 S/ 15 372,53 S/ 378 587,86 S/ 365 883,30 S/12704,57 -S/149 191,88
3 S/ 476 414,97 S/ 433 864,41 S/ 42 550,55 S/357937,62 S/ 325968,75 S/31968,86 -S/117 223,02
4 S/ 504 999,87 S/ 416 509,84 S/ 88 490,03 S/344921,70 S/ 284 481,82 S/60439,88 -S/56783,14
5 S/ 545 399,85 S/391519,25 S/ 153 880,61 S/ 338 650,40 S/243 102,65 S/ 95 547,75 S/ 38 764,61
TOTAL S/2434015,13 S/2296131,02 S/137884,11 S/1828378,61 S/1789 614,00 S/ 38764,61
Tabla 46. Resultado VAN y TIR
VALOR ACTUAL NETO VAN S/ 38 764,61
TASA INTERNA DE TIR 16%

RETORNO
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9.3.1 Valor actual neto (VAN)

Como se observa en la tabla 46 el VAN sale un valor de S/ 38 764.61 lo que implica que
el proyecto es viable, debido a que no solo se recupera la inversion, sino que también se tiene
un margen de ganancia.

9.3.2Tasa interna de retorno (TIR)

De la misma tabla 46 se obtiene una TIR de 16% cuyo valor refiere a que el proyecto es
rentable, ya que mientras mayor sea mas beneficiosa sera la inversidn, para este caso la tasa
de retorno supero la tasa de retorno minima que se propuso en el proyecto.






Conclusiones

El producto cumple con las caracteristicas nutricionales necesarias para el consumo humano,
ademas da un aporte nutricional mucho mayor que los derivados industriales.

Se realizé un estudio de mercado preliminar para de esta manera poder estimar una demanda
aproximada del producto que fabrica la planta. Sin embargo, se debe realizar un estudio de
mercado mucho mas detallado para acercarse a la demanda real, esto teniendo mds muestras
y tiempo necesario para el analisis respectivo.

El prototipo del proyecto presenta modificaciones con la finalidad de obtener un producto
adecuado, por lo que cada prototipo permite ver los errores y aciertos en la mezcla de sabores,
toda modificacion debe cumplir con los estandares propuestos en el proyecto, manteniendo
la salubridad y tendencia a la alimentacidn saludable.

Los insumos y materia prima provienen de proveedores confiables, la entrega de productos
se realiza en plazos cortos y precio de acorde al mercado. Los contactos de proveedores fueron
obtenidos por el correcto juicio de expertos y gestion e interesaos en el proyecto.

La intervencién de parte interesadas afecta positivamente el proyecto, permiten nuevas
alianzas y posibles mejoras a futuro, complementan el trabajo realizado con su experiencia y
comentarios a raiz de su interés por el proyecto.

Se realizd un Focus Group, donde se concluyd que la receta del tercer prototipo era aceptada,
de 7 personas solo 1 identifico el sabor a Stevia. Todos coincidieron en que el sabor de la fruta
era predominante, y expresaron su sorpresa al probar leche condensada de coco, ya que no

tenian conocimiento de su existencia en el mercado.

La distribucion en planta es fundamental para el desarrollo interno entre areas funcionales,
permite mantener un orden y secuencia para la obtencién de resultados. Es necesario realizar
algunos prototipos de disefios en diagrama de interrelaciones, con el fin de tener mas de una
perspectiva de cdmo se veria el disefo final, es importante seguir todos los pasos de
elaboracién en disefio de planta.

El proyecto en general se alinea a los objetivos de calidad, costos, cronograma y alcance,
debido a que lo mas importante para una correcta ejecucidn es que se cumplan estos objetivos
qgue abarcan mas de un aspecto del proyecto. Las herramientas son trabajadas por el equipo
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y el andlisis de resultaos debe representar el cumplimiento de todos los objetivos para obtener
un proyecto correcto.

La investigacion de informacidn se acepta si tiene un fundamento académico, por lo que toda
informacién recopilada pasa por un filtro interno entre los integrantes del proyecto, con el fin
de basar la investigacion en fuentes confiables.

Al realizar el analisis financiero se obtuvieron 2 resultados positivos en los indicadores de
rentabilidades VAN y TIR, de esta manera se confirma la rentabilidad del proyecto.
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