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INTRODUCCION

El norte del Perl, especificamente en la ciudad de Piura, existen grandes campos que se
caracteriza por ser terrenos sumamente fértiles, con el clima adecuado, para que pueda tener la
capacidad de albergar en ella toda clase de plantas y frutos que llegan a nuestros hogares y que son

reconocidos tanto a nivel nacional e internacional

Existen también productos que son procesados dandole valor agregado que hace que este sea
mas rico en ciertos componentes nutricionales, innovando de esta manera la variedad y la oferta de

productos en el mercado.

Muchos de los estudios realizados, productos de una constante investigacion, sefialan que el
mercado Estadounidense es un cliente potencial que consume notablemente los llamados “snacks”,
sobre todo si estos presentan una cantidad minima de componentes artificiales y poco nutritivos.

Y dentro de ellos destaca la participacion los snacks organicos hechos a base de mango y banano,
que presentaremos a continuacion que son un producto natural elaborado con frutos ciento por ciento
saludables que logran distinguirse por la forma en que estos han sido sembrados. Asi mismo esta el
aprovechamiento de aquellos frutos que sin valor agregado (es el caso del mango como fruto en si, el
banano o la palta), son enviados a mercados internacionales y que no son aceptados por ciertos

estandares de calidad establecidos para que se aceptada su exportacion.

A continuacion presentamos un trabajo que detalla la informacién necesaria para elaborar una
planta productora de snacks organicos en la ciudad de Piura, asi como todas las caracteristicas que
debe tener los procesos necesarios para la elaboracion del producto, los requerimientos establecidos

por los interesados y las normas que deben cumplirse para que las operaciones se lleven a cabo

exitosamente tanto en el mercado nacional como en el extranjero.
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CAPITULO I. MARCO TEORICO

1. Mango:

1.1. Origen:

El mango esta reconocido en la actualidad como uno de los frutos tropicales mas finos. Ha estado
bajo cultivo desde los tiempos prehistéricos. Aparentemente es originario del noroeste de la India y el
norte de Burma en las laderas del Himalaya y posiblemente también de Ceilan. El mundo occidental se
relaciond con el mango e inicié su actual distribucidon mundial con la apertura, por los portugueses, de
las rutas maritimas hacia el Lejano Oriente, al principio del siglo XVI. Del mismo modo, los esparioles
introdujeron este cultivo a sus colonias tropicales del Continente Americano, por medio del trafico entre
las Filipinas y la costa oeste de México por los siglos XV y XVI. (Infoagro, 2013)

Al Peru el mango llego a partir del siglo XVII, sin tener una fecha precisa de introduccién de este
cultivo que dio origen a los tipos criollos cultivado principalmente en el norte e Ica. (Manual de cultivo
de Mango, 2002)

1.2. Descripcidn:

Nombre cientifico: Mangifera indica. Fruto suculento, carnoso de forma arrifionada u oval, de 5 a 15
cm de longitud y color verdoso, amarillento o rojizo muy dulce y sabroso; encierra un hueso o cawzo
grande aplanado, rodeado de una cubierta lefiosa; los hay esféricos y aplanados, como el mango de
Manila, de los mas apreciados, alcanza el 20% su contenido en azucares. (Mangoperu, 2002)

El mango organico es el resultado de un sistema de cultivo sin el uso de agroquimicos, manejando
la nutricién sobre la base de abonos organicos y el control de plagas mediante practicas culturales,
mecanicas y bioldgicas. En promedio, si bien tiene rendimientos menores frente a una explotacién
convencional intensiva como las que pueden gestionar medianos y grandes agricultores, el mango
orgéanico tiene un plus en el precio de hasta 30% por encima del convencional, sumandose a ello que
generalmente es producido por asociaciones de productores vinculados a otros nichos de mercado
como el Comercio Justo que les generan ingresos adicionales. Para poder venderse como organica la
fruta debe haber sido certificada bajo esta modalidad por una empresa certificadora acreditada ante
Senasa en Pert y la autoridad competente que corresponda en el mercado de destino. (PROMPERU,
2007)

1.3. Partes:

Brual (2002) sefala en su blog de “MangoPeru” las distintas partes del mango:

+» Tronco: El mango tipico constituye un arbol de tamafio mediano, de 10-30 m de altura. El
tronco es mas o menos recto, cilindrico y de 75-100 cm de diametro, cuya corteza de color
gris—café tiene grietas longitudinales o surcos reticulados poco profundos que a veces
contienen gotitas de resina.

Pagina 6 de 95



|| "Diserio de una planta de produccion de snacks de mango y banano orgdnicos."

% Copa: La corona es densa y ampliamente oval o globular. Las ramitas son gruesas vy
robustas, frecuentemente con grupos alternos de entrenudos largos y cortos que
corresponden al principio y a las partes posteriores de cada renuevo o crecimientos
sucesivos; son redondeadas, lisas, de color verde amarillento y opaco cuando son jévenes;
las cicatrices de la hoja son apenas prominentes.

+ Hojas: Las hojas son alternas, espaciadas irregularmente a lo largo de las ramitas, de
peciolo largo o corto, oblongo lanceolado, coriaceo, liso en ambas superficies, de color verde
oscuro brillante por arriba, verde amarillento por abajo, de 10-40 cm de largo, de 2 a 10 cm
de ancho, y enteros con margenes delgados transparentes, base agua o acufiada.

+» Flores: Las flores poligamas, de 4 a 5 partes, se producen en las cimas densas o en la

ultimas ramitas de la inflorescencia y son de color verde amarillento, de 0,2 a 0,4 cm de largo
y 0,5 a 0,7 cm de diametro cuando estan extendidas.

% Fruto: Se trata de una gran drupa carnosa que puede contener uno o mas embriones. Los
mangos de tipo indio son monoembridnicos y de ellos derivan la mayoria de los cultivares
comerciales.

+ Semilla: Es owide, oblonga, alargada, estando recubierta por un endocarpo grueso y lefioso
con una capa fibrosa externa, que se puede extender dentro de la carne.

1.4.Valor nutricional:

El mango tiene alto componente de vitaminas (tales como la A y la C), antioxidantes y fibra por lo
que constituye un excelente suplemento dietético, La Tabla 1 muestra el valor nutritivo del mango en
100 g de parte comestible.

VALOR MEDIO DE

COMPONENTES LA MATERIA FRESCA
Agua (g) 81.8
Carbohidratos (g) 16.4
Fibra (9) 0.7
Vitamina A (U.1.) 1100
Proteinas (g) 0.5
Acido ascoérbico (mg) 80
Fosforo (mg) 14
Calcio (mg) 10
Hierro (mg) 0.4
Grasa (mg) 0.1
Niacina (mg) 0.04
Tiamina (mg) 0.04
Riboflavina (mg) 0.07

Tabla 1. Cantidades de cada componente del mango.
Péagmna 7 de 95
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Fuente: (Mangoperu, 2002)

1.5.Tipos y sus caracteristicas:

Existe una gran diversidad de variedades, sin embargo las mas conocidas comercialmente se
pueden agrupar en tres categorias:

Figura 1. Variedades mas comercializadas.
Fuente: (Mangoperu, 2002)

Segun el “Estudio Prospectivo del mercado del mango para exportacion de Lambayeque”
realizado por PromPerd (2006), el mango presenta tres tipos de variedades que se detallan a
continuacion:

1.5.1. Variedades Rojas:

+ Kent: De tamafio grande (500 a 800 g) y de color amarillo anaranjado con chapa rojiza a la
madurez, es de forma ovalada orbicular, de agradable sabor, jugoso de poca fibrosidad y de
alto contenido de azucares. Es una variedad semi-tardia.

« Haden: De tamafio medio a grande (380 a 700 g) y que a la madurez adquiere un color rojo-
amarillo, con chapa rojiza, es de forma ovalada, de pulpa firme y de color y sabor agradables.
Es una variedad de media estacion.

% Tommy Atkins: De tamafio grande (600 g) y de forma oblonga, oval, resistente a dafios
mecanicos y con mayor periodo de conservacién, pero no tiene las mejores caracteristicas en
cuanto a sabor y aroma. Es la variedad mas comun en los mercados y es tardia.

1.5.2. Variedades Verdes:
« Keitt: De forma ovalada y tamafio mediano a grande (600 g) con una pulpa de poca fibrosidad,
jugosa y muy firme.

% Amelie: Es originaria de Africa Occidental y tiene poco contenido de fibra.
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1.5.3. Variedades Amarillas
+ Manila: Produce frutos de tamafio medio (200 a 275 gr.), de forma eliptica y color amarillo, con
cascara delgada, pulpa amarilla, firme, muy dulce y sabrosa, cuenta con un bajo contenido de
fibra; producida principalmente por Filipinas.

R/

+ Ataulfo: De tamafio mediano a pequefo, bajo en fibra y desarrollado en México.

1.6. Produccion

1.6.1. Produccién mundial
A continuacién se muestra la producciéon mundial de mango en el afio 2012 segun la organizacion
de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura.

Figura 2. Produccion Mundial de Mango
Fuente: (FAO, 2012)
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Tabla 2. Paises lideres de la produccién mundial
Fuente: (FAO, 2012)

En la Tabla 3 se muestra el calendario de produccién de mango, donde el Peru tiene un periodo
de produccion ideal para suplir la demanda de mercado cuando es insatisfecha por los grandes
productores debido a sus tiempos de cosecha que abarcan desde octubre hasta marzo. Como se
aprecia en la figura, aparte de Peru, otros paises de Latinoamérica aprovechan estos tiempos de
manera que la produccién de mango a nivel mundial nunca se detenga.

Tabla 3. Calendario de la Produccién Mundial.
Fuente: (Agrobanco, 2007)

1.6.2. Produccién nacional:

En Peru la produccion se inicid aproximadamente hace 40 afos, cuando se introdujeron las
variedades rojas de exportacién Haden, Kent y Tommy Atkins. La produccion de mango se concentra
en los valles costeros de la zona norte, siendo Piura la principal zona productora, concentrando
alrededor del 68% del total nacional, cultivindose en los valles de San Lorenzo, Chulucanas, tambo
Grande, y Sullana. La produccién del valle de san Lorenzo, se orienta principalmente a la exportacion
destacandose las variedades de Kent y Haden.
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Aio 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Produccion| 87,519 | 83,127 | 116213 | 123,387 | 167,372 | 182,820 | 206,511 | 112,875 | 255879 | 72,703 | 300,642 | 314,934 | 130,077 [ 378,712

Tabla 4. Produccién Nacional (Miles de Toneladas)
Fuente: (MINAG, 2013)

Figura 3. Hectareas destinadas al cultivo de mango en el afio 2012
Fuente: (PROMPERU, Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora de Mango, 2012)

1.6.3. _Produccién organica:
Principales organizaciones certificadas en el cultivo y produccion de mango organico en el pais:

Tabla 5. Produccion organica de Mango.

Fuente: (CIPCA, 2011)
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1.7.Requerimientos edafoclimaticosl:

+ Suelo: Para el mango es recomendable suelos donde las raices penetren y se fijen en el
suelo. Por tanto los terrenos deben ser profundos y con un buen nivel de agua, teniendo
una textura limo-arenosa o arcillo-arenosa.

+ Necesidades Hidricas: Dependen del clima del area donde se situen las plantaciones.
Generalmente, las zonas 6ptimas para el cultivo del mango son las que tienen alternancia
de estaciones humeda y seca.

Los riegos deben ser periddicos para obtener un buen rendimiento del arbol, incluso
después de la fructificacion. Segun Infoagro (2013), conocido por ser un portal destacado
de agricultura en Internet, sefala que la cantidad adecuada de agua debe de ser de
400m%ha-mes

% Temperaturas: Para un buen desarrollo se requiere que el arbol de mango se desarrolle
en climas con temperaturas minimas de 10°C en invierno, aunque puede soportar
temperaturas muy bajas siempre y cuando no se prolonguen por mucho tiempo.

1.8. Propiedades Nutritivas:

A continuacién, se mencionaran las propiedades nutritivas mas importantes del mango organico
clasificandolas en macronutrientes, vitaminas, minerales y fibras.

+ Macronutrientes y Vitaminas: Garcia (2010) sefala que el mango es un alimento que
contiene a las ‘itaminas A, C y E como las de proporcion mas abundante, las cuales
presentan beneficios importantes para la salud como por ejemplo el neutralizar los
radicales libres responsables del enwvejecimiento y factor de riesgo de diversas
enfermedades degenerativas, cardiovasculares e incluso algunos tipos de canceres.
También el mango contiene pequefias cantidades de vitaminas del grupo B, como la
tiamina (B1) la riboflavina (B2) y piridoxina (B6), \itales para el funcionamiento del sistema
nenioso, la salud de la piel y el cabello, asi como para la sintesis de aminoacidos vy el
metabolismo de las grasas, entre otros.

Ademas, el mango aporta acido félico, una vitamina fundamental en las mujeres
embarazadas ya que reduce el riesgo de malformaciones congénitas. (Puleva Salud, 2010)

En la Tabla 6, se muestran los micronutrientes del mango organico, cuyo aporte
caldrico es 65 Cal.

Nutriente Cantidad % de la CDR
Vitamina A 389 ug 45%
Vitamina B4 0,058 mg 5%
Vitamina B, 0,057 mg 4 %

! Segun el Diccionario de Boténica (2013), el término abarca a todo lo perteneciente o relativo al suelo y
al clima.
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Vitamina B3 0,717 mg 5%
Vitamina Bg 0,134 mg 9%
Vitamina By 14 ug 8 %
Vitamina C 27,7 mg 50 %
Vitamina E 1,12 mg 11 %
Calcio 10 mg 1%
Fosforo 11 mg 1%
Magnesio 9 mg 3 %
Hierro 0,13 mg 1%
Potasio 156 mg 9 %
Cinc 0,04 mg -

Tabla 6: Aporte Calérico del mango organico
Fuente: (Nutribonum, 2013)

R/

+ Minerales: El hierro es uno de los minerales que el mango se caracteriza en tener, el
mismo que previene la anemia, ayuda en el embarazo y las hemorragias nasales. Es rico
en potasio, regulador del sistema cardiovascular, favoreciendo los movimientos del
corazén, a la vez que faworece la funcién renal. Contiene selenio, poderoso antioxidante
que, a pesar de estar presente en mayor proporcidon en mariscos y visceras, también esta
presente en frutas tropicales, como el mango, siendo una de las pocas que proporciona
este mineral. También contiene pequefias cantidades de otros minerales como magnesio,
importante para la actividad muscular y con cierto efecto laxante; Yodo, necesario para el
buen funcionamiento del tiroides; Calcio para mantener unos huesos sélidos; Zinc, esencial
para la salud del pelo, la vista, asi como para la funcién reproductora.

Personas con sobrepeso y diabetes se ven favorecidas por el consumo de mango,
gracias al alto contenido de ésta fruto en magnesio y fibra. Adicionalmente ayuda a las
personas con tratamientos de diuréticos y que padecen bulimia.

+ Fibra: Altamente beneficiosa para el transito intestinal.

+ Otros beneficios: La presencia de acidos organicos tales como el acido malico y tartarico
en pequenas cantidades y flavonoides, como la quercetina, demuestra la fuente de sus
propiedades antioxidantes. Al ver su valor nutricional podemos deducir que el mango es
una de las frutas que puede ser consumida por casi todo tipo de personas, de todas las
edades y en diversas situaciones.

1.9. Estacionalidad:

La temporada del mango organico en nuestro pais es desde Setiembre hasta Marzo. Mientras el
periodo de cosecha del banano organico se realiza todo el afio, donde la mayor produccion se
concentra entre enero y abril (Info Region Agencia de Prensa Ambiental, 2009).
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1.10. Plagas:

+ Coccidios: Son numerosos estos tipos de insectos tales como la cochinilla blanca, la
cochinilla de la tizne, el piojo rojo, etc. que dafian las plantaciones de mango. Afecta tanto
el tronco como las hojas y frutos; ademas originan una melaza sobre las partes afectadas
que favorece el ataque de diversos hongos. Los frutos pueden sufrir decoloraciones que de
ser detectadas impiden su exportacion.

% Mosca de la fruta: Grandes enemigos del mango, como la mosca del Mediterraneo
(Ceratitis capitata), extendida en las plantaciones de todo el mundo, y varias especies del
género Anastrepha en Centroamérica, pues casi todos los paises productores de mango
son atacados por una o mas especies de moscas de la fruta.

PAISES ESPECIES
India Dacus ferrugineus
Filipinas Dacus dorsalis, D. cucurbitae

Anastrepha suspensa, A. ludens,A.oblicua,

Paises caribeiios " ) )
Ceratitis capitata, Toxotrypara curvicauda.

Paises mediterraneos Ceratitis capitata

Republicade Sudafrica | Ceratitis rosa, Ceratitis capitata, Ceratitis cosyra

Tabla 7. Especies de Mosca de fruta de acuerdo a paises productores.
Fuente: (InfoAgro, 2011)

La manera en que esta plaga afecta a los cultivos es a través de las hembras, las
cuales depositan los huewvos en la pulpa del fruto dando lugar la maduraciéon prematura
del fruto originando su pudriciéon. Para su control resulta efectivo el empleo de trampas
para la captura de adultos utilizando como atrayente feromonas sintéticas. Para el
control quimico se emplean diversos insecticidas sin empleo de cebo.

R/

o

Polillas de las flores: Se trata de dos pequefos Iepido’pterosz, el Prays citri, de la
familia Tineoideos (especifica de los agrios), y el Cryptoblabes gnidiella, de la familia
Pyraloideos(que ataca a la vid, al almendro, al melocotonero y a otras plantas
cultivadas o silvestres, entre ellas el mango). (InfoAgro, 2011)

1.11. Enfermedades:

% Antracnosis: Producida por el hongo Colletotrichum gloeosporioides (Alahakoon and Brown,
1994). Representa una de las enfermedades mas dafinas para el follaje del mango, aunque
también puede causar graves dafios de post cosecha. Aparece en forma de manchas oscuras
en las flores y sus pedunculos, destruyendo gran numero de flores; en las hojas también
aparecen puntos negros, que se convierten en agujeros debido a la destruccién de tejidos.

2 Segun el diccionario de Zoologia (2013), es una 6rden de insectos de antenas largas, ojos compuestos,
boca chupadora y cuatro alas cubiertas de pequefias membranas imbricadas.
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« Cercospora del mango: Se presenta en las hojas por la pérdida de clorofila y por una
.. 3 . . 4 . R
exudacion” un tanto azucarada. Se previene a base de caldos cupricos™ en dosis débiles por
serle relativamente toxicos.

*,

% Oidio del mango: Una de las mas conocidas a nivel mundial. Se caracteriza porque las flores
quedan cubiertas de un polillo blanquecino grisaceo con olor a moho. Se resecan las hojas.
Puede producirse el cuarteado de la piel de los frutos, y la caida de los ejemplares mas
pequefos.

+ Seca del mango: Se trata de una enfermedad destructiva que puede causar la muerte del
arbol, siendo el agente causal un hongo (Ceratocystis fimbriata), que normalmente se asocia a
su vector que es un insecto (Hypocryphalus mangiferae). Este hongo puede acceder también
a traves de las raices, por tanto en este caso no necesita este vector. Los sintomas se
manifiestan en la parte aérea con un amarillamiento, marchitez y muerte de las hojas. El
control de la enfermedad se hace a través de podas de limpieza y la quema de las ramas
marchitas y los cortes de poda tratarlos con algun fungicida.

+ Malformacion: Causada por el hongo Fusarium subglutinans. Constituye una de las
enfermedades mas graves del mango en el mundo. Se manifiestan con entrenudos cortos y
hojas enanas. La malformacién floral se inicia con la reduccion de la inflorescencia® dando
lugar al incremento de flores estériles. Para su control se recomienda la poda del material
afectado tanto vegetativo como floral y posteriormente proceder a su quema.

Mancha negra: Es una enfermedad de post cosecha, aunque a veces puede causar problemas
al follaje, flores y frutos causados por el hongo Alternaria alternata. Tiene mayor incidencia en
las areas mas secas del hemisferio oriental. Los sintomas se manifiestan en el envés de las
hojas, apareciendo manchas negras redondas. Los sintomas en los frutos se desarrollan tras la
cosecha, al comienzo de la maduracion, con la aparicion de pequefias manchas circulares. A
continuacién estas manchas se agrandan y dan lugar a una mancha unica que llega a cubrir la
mitad del fruto. La enfermedad avanza y las manchas penetran en la pulpa que se oscurece y
ablanda.

« Botryodiplodia theobromae: Es uno de los mayores patdgenos post cosecha del mango.
Los frutos infectados con el patdégeno no logran el maximo climatérico (Mascarenhaset al,
1996).

« Mancha negra bacteriana: Se encuentra localizada en numerosos paises cultivadores de
mango, esta enfermedad afecta a todos los odrganos aéreos. Esta causada por la
bacteria Xanthomonas campestris (InfoAgro, 2013). El sintoma tipico de esta enfermedad se
manifiesta en el tronco del mango por la aparicion de chancros negros longitudinales con
exudados de resina, aunque también aparecen sintomas en hojas viejas y frutos.

3 Segun GreenFacts (2013), se refiere a cualquiera de las sustancias secretadas a través de los poros de los
tejidos enfermos o dafiados de las plantas.

* Soluciones que contienen cierta proporcion de cobre.

3 Disposicion de las flores sobre las ramas o la extremidad del tallo.
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2. Banano:

2.1.Origen:

El banano es originario de la region indo malaya. Fue desde Indonesia que se propagé hacia el
sur y el oeste. Los comerciantes europeos introdujeron el arbol a Europa en elsiglo X
aproximadamente. En el siglo XVI, los colonizadores portugueses llevaron el banano a Sudamérica
desde el Africa Occidental

En 1981 que se empezé el cultivo del banano convencional en el Peri. Siendo Querecaotillo la
ciudad donde se obtuw buenos resultados con la produccion del banano alcanzé rendimientos de
hasta 350 dedos por racima. A finales del S. XX se inicia un periodo de transiciéon del banano
convencional al organico, donde los productores en agricultura organica y el programa de fondo
rotatorio para suministro de fertilizantes organicos (guano de isla) recibieron capacitacion y asistencia
técnica. En junio del 2000 la empresa DOLE envia su primer embarque de banano organico del Valle
del Chira. (Chong Shing, Guzman, Vittoria, Silva, & Yarleque, 2012)

2.2. Descripcién:

El nombre cientifico es Musa paradisiaca. La planta es de raiz redonda, gruesa, llena de fibra,
tronco grueso, redondo, recto, hasta de 6 metros de altura.
Las hojas son amplias, de color verde oscuro.
Se rompen facilmente transversalmente. Alcanzan hasta 3 metros de longitud. El fruto tiene una pulpa
aromatica, dulce y lleva diseminadas las semillas, las que se distinguen por su color pardo oscuro. De
su composicién quimica podemos deducir el enorme valor alimenticio de esta fruta. (Agropecuario).

2.3.Partes:

. . 6 .
% Planta: Es considerada una megaforbia” ya que no tiene verdadero tronco. En su lugar, posee
vainas foliares que se desarrollan formando estructuras llamadas pseudotallos, similares a
7 . .z ~
fustes’ verticales de hasta 30 cm de didmetro basal que no son lefiosos, y alcanzan los 7 m de
altura.

Segun el Diccionario en Linea Merrian Webster (2013) las hojas de banana son una de las
mas grandes del reino vegetal. Son lisas, tiernas, oblongas, la base redonda o ligeramente
cordiforme, wverdes por el hazy mas claras por el enws, con los margenes lisos y
las nervaduras amarillentas o verdes. Dispuestas en espiral, se despliegan hasta alcanzar 3 m
de largo y 60 cm de ancho. La planta tiene normalmente entre 5 y 15 hojas, siendo 10 el
minimo para considerarla madura; las hojas viven no mas de dos meses, y en los trépicos se
renuevan a razon de una por semana en la temporada de crecimiento.

« El fruto: El fruto tarda entre 80 y 180 dias en desarrollarse por completo. En condiciones
ideales fructifican todas las flores femeninas, adoptando una apariencia dactiliforme que lleva a
que se denomine mano a las hileras en las que se disponen. Puede haber entre 5 y 20 manos
por espiga, aunque normalmente se trunca la misma parcialmente para evitar el desarrollo de
frutos imperfectos y evitar que el capullo terminal insuma las energias de la planta. El punto de

5 Un tipo de hierba perenne de gran tamafio.
" Parte de la columna que se encuentra entre el capitel y la basa.
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corte se fija normalmente en la "falsa mano", una en la que aparecen frutos enanos. En total
puede producir unos 300 a 400 frutos por espiga, pesando mas de 50 kg.

Cheesman (1948) sefiala al fruto como una falsa baya epigina de 7 a 30 cm de largo y
hasta de 5 de diametro, que forma un racimo compacto. Esta cubierta por una cascara verde
en el ejemplar inmaduro y amarillo intenso, rojo o bandeado verde y blanco al madurar. Es de
forma lineal o falcada, entre cilindrica y marcadamente angulosa segun la variedad. El extremo
basal se estrecha abruptamente hacia un pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es de color blanca a
amarilla, rica en almidén y dulce.

2.4. Composicién Quimica:

A continuacién se mencionan los componentes quimicos del banano organico y el porcentaje en
que se encuentran.

Tabla 8: Composicion quimica del Banano Organico

Fuente: (Ministerio de Trabajo y Seguridad)

2.5.Valor nutricional:

En la Tabla 9 se muestra el valor nutricional de un banano de acuerdo a una racion. Mientras en la
Tabla 10 se muestran los resultados del estudio realizado por el Sistema Integrado de Informacion de

Comercio Exterior.

110
1

21g
4
29

Tabla 9: Valor Nutricional

Fuente: (Banano Organico, 2010)
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Tabla 10: Valor nutricional del platano en 100 g de sustancia comestible.
Fuente: (SIICEX 2013)

< Propiedades: Contiene hierro, fosforo, potasio y calcio. Es efectivo disminuyendo la
hipertensién arterial debido a su alto contenido de potasio. Es rica fuente de vitaminas B y C.
Facilita el transito intestinal por su almidén e hidratos de carbono no asimilables y es
recomendable en casos de nefritis y calculos renales.

s Usos y principales beneficios: Aporta muchas calorias, es considerado un sedante
nenioso y pueden tomarlo los diabéticos, pues contiene gran cantidad de azucar natural, es
recomendable para las personas muy delgadas o anémicas. Las bananas ayudan también a
curar o prevenir un gran numero de enfermedades y malestares fisicos lo que toda persona
deberia consumir frecuentemente en su dieta diaria (Banano Organico , 2013).

El platano maduro es un alimento muy digestivo, pues favorece la secrecion de jugos gastricos, por
tanto es empleada en las dietas de personas afectadas por trastornos intestinales y en la de nifios de
corta edad.

Los platanos son buenos para la salud del corazén. La American Heart Association ha certificado a
los platanos como un corazén de alimentos saludables cuando se consumen como parte de una dieta

equilibrada baja en grasa.

Investigaciones prueban que apenas 2 bananos dan energia suficiente para 90 minutos de ejercicios
(Banano Organico , 2013).
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2.6.Plagas y Enfermedades:

Las plagas afectan el sistema radicular cormo o cepa, el pseudotallo; el tallo floral y sus frutos, las
que pueden afectar el anclaje de la planta, la absorciéon y transformacion de agua y elementos
nutritivos, la actividad fotosintética, con efectos consecuentes sobre los rendimientos y la calidad de la
produccion la cual induce a manejarlas a través de los métodos mas apropiados y econémicos.

Molina (2011) sefiala que existen una diversidad de plagas que afectan el cultivo del banano, entre
las cuales tenemos a la: Sigatoka negra (Mycosphaerella fijiensis), Erwinia sp, Virus: CMV (Virus del
Mosaico del banano) y BSV (virus del estriado del banano), Gusano Tornillo (Metamasius hemipterus),
Picudo negro (Cosmopolites sordidus), Nematodos, etc.

Una de las formas de contaminacién y difusién de plagas se hace a través de semillas infectadas,
las cuales siren de medios de transporte de insectos. Para el caso de los virus indicados se ha

observado que estas se transmiten por semillas infectadas y que por desconocimiento de los sintomas
del virus, las personas extraen semillas.

Figura 4. Factores que afectan el desarrollo del banano organico. Fuente: (Mincetur)
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3. Snacks Organicos:

Segun el Estudio de Mercado de Snacks de Fruta deshidratada realizado en EE.UU. (Washington,
2011), el alimento tipo snack es aquel tipo de comida facil de llevar y de comer, usualmente del tamafio
de un bocado y que se consume entre las comidas regulares.

El mismo estudio sehala que el mercado norteamericano cuenta con una amplia variedad de
snacks, que se pueden clasificar en salados del tipo “chips”, nut snacks (de nueces y otras semillas),
meat snacks (de carne), cheese snacks (de queso), frozen snacks (congelados), bakery items
(productos horneados) y pretzels. En la actualidad se han incorporado los “snacks saludables” y dentro
de ellos, las frutas secas y las mezclas de fruta seca y frutos secos, comercializados en formato “ready -
to-eat” como bocados de fruta seca como producto individual, mezclada en paquetes o en barras, con
distintas semillas, granos, cereales, etc..

3.1. Produccion y Consumo_a Nivel Mundial:

Greco (2010) informa que en una encuesta global realizada en el afio 2005 en 38 paises, a mas de
21.000 personas, reweld resultados significativos en cuanto al valor que hoy tiene el conocimiento del
consumidor sobre los nuewvos productos saludables y organicos que existen en los mercados. Los
resultados obtenidos, revelan informacion clave para la investigaciéon y desarrollo de los productos del
futuro por parte de las empresas agroalimentarias.

A continuacién, unos cuadros del estudio realizado por la Promotora del Comercio Exterior de
Costa Rica (PROCOMER).

Figura 5. Principales mercados de productos organicos, segun nivel de ventas 2009 (millones US$)
Fuente: (Porras, 2011)
Washington (2011), presenta en su estudio, mencionado anteriormente, estadisticas de

importaciones del afio 2010 para las mezclas de frutas o de frutos, secos, o de frutos de
cascara, donde podriamos incluir nuestro producto final.
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% Participacio |
Principales Paises de Origen Cantidad (kg) Monto (Miles USS) QM::C:;?{C;:"UGSZF

Nueva Zelanda 281.195 3.230,61 59,12%
China 95.076 1.188,65 21,75%
Brasil 188.971 300,05 5,49%
Canada 36.737 272,73 4,99%
Tailandia 33.132 105,48 1,93%
Libano 8.853 64,41 1,18%
Alemania 1.542 41,00 0,75%
Guatemala 13.932 40,19 0,74%
Austria 16.499 40,09 0,73%
Suddafrica 4.280 33,35 0,61%
Chile (11) 1.597 26,77 0,49%
Costa Rica 3.629 24,93 0,46%
Subtotal 685.443 5.368,20 98,23%
El Mundo 707.494 5.464,86 100%

Tabla 11. Participaciéon de mercado de los paises en la comercializacion de mezclas de frutas o de
frutos, secos, o de frutos de cascara.
Fuente: (DC, 2012)

El reporte de Packaged Facts sobre Snack Foods in the U.S., 4th Edition de Julio 2011, sefiala que
las ventas al detalle de snacks envasados en EE.UU. alcanzaron una suma de casi 64 mil millones en
el afio 2010, proyectandose un aumento del 20% para el afno 2015.

De acuerdo al reporte sobre Nuts and Dried Fruit de Enero 2011 emitido por US Food & Drink
International, pese a la crisis, este segmento de mercado, superé los 6 mil millones el 2009,
crecimiento que se debe a un aumento en la conciencia del consumidor sobre la importancia de preferir
snacks saludables y alimenticios.

La tendencia es a seguir creciendo puesto que los americanos no sélo contindan sus habitos de
“snacking”8 sino que los han aumentado en esta Ultima década (de acuerdo al USDA, el
norteamericano pasé de consumir 3,8 comidas diarias a 4,9 lo cual se atribuye al snack). EE.UU. no
puede satisfacer su demanda de fruta deshidratada con su produccién interna, por lo que debe
importarla fundamentalmente desde China, Chile y Nueva Zelanda.

En cifras 2010, EE.UU. import6 aproximadamente 24 millones de délares en manzanas secas y 62
millones de ddlares en otras frutas secas estando Chile en el primer lugar como proveedor de
manzanas secas Yy en el segundo en otras frutas secas con un 45% y 19% de participacion de mercado
respectivamente. En mezclas de frutas, los actores principales son Nueva Zelanda y China con 59% y
22% de participacion respectivamente, Chile estd relegado al 11° lugar con menos de un 1% de
participacion.

A continuacion, se mencionaran las temporadas de mayor demanda/consumo del producto,
mediante cuadros que muestran las importaciones de manzanas secas, las demas frutas secas y
mezclas de fruta y frutos secos durante el afio 2010, desagregadas en forma mensual. Las cantidades

8 , . .
Comer algun tipo de snacks con frecuencia.
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importadas son similares durante el afo, registrandose un leve aumento el mes de Diciembre, que se
explicaria por las fiestas de fin de afo.

Figura 6. Fruta Seca y Mezclas de Frutas u otros Frutos secos por mes (Miles US$)
Fuente: (DC, 2012)

3.2.Las principales zonas o centros de consumo del producto:

Como se aprecia en la Figura 7, lllinois, Michigan, Minnesota y Nueva York junto con California
son los estados donde existe una mayor demanda por el consumo de frutas secas y mezclas de frutas.
Asimismo, tienen una alta concentracion demografica y mayores niveles de ingreso a comparaciéon de

otras ciudades. A estas zonas tendriamos que enfocar nuestros esfuerzo para posicionar nuestros
productos.

Figura 1. Fruta Seca y Mezclas de Frutas u Otros Frutos Secos por Puerto de Entrada (miles US$)
Fuente: (DC, 2012)
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3.3. Empresas del Sector:

Actualmente existen empresas dedicadas al rubro de la produccién de snacks. Por ejemplos
aquellos provenientes de fruta como el platano para el caso de los chifles, leguminosa para produccion
de cacahuate o también conocido como mani, asi como los snacks hechos a base de batata también

llamado camote, por ultimo también estan las habas saladas, pasas.

Empresa Enfoque de produccion Ubicacion
Produccién mani confitado, salado o Origen en Piura, pero
Crickets dulce, pasas, habas, chifles, camote, actualmente expandido a
papas al hilo, etc. nivel nacional
Empresa dedicada unicamente a la
Chiflazos produccion de Chifles a base de Piura
platano.
Empresa dedicada unicamente a la
Olaechea produccion de Chifles a base de Piura
platano.
. Produccién de una variedad de mani .
Criss Piura
salado, confitado, dulce, y con pasas.
Empresa dedicada a la produccion de
Lays snacks fritos, conocidos como Lima
chizitos, doritos, piqueos snacks, etc.

Tabla 32. Empresas Nacionales y Regionales del sector.
Fuente: Elaboracion propia.

Sin embargo todas estas empresas productoras tienen como caracteristica en comun que los
productos lanzados al mercado contienen alto contenido de grasas saturadas y otros componentes que

hacen que no sea un producto cien por ciento natural.

La diferencia de nuestro producto es que son snacks hechos a base de banano y mango organico,
es decir con un notable y bajo contenido de grasas, lo que hacen que estos sean mucho mas

beneficiosos para la salud.
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4. Aspectos generales de los distritos de Tambogrande y las Lomas:

4.1.Valle de San Lorenzo:

Para empezar es necesario hacer una descripcion del valle de San Lorenzo, el cual es nuestro
campo de estudio.

Vasquez (2013) en su informe de “Actualizacién del mapa regional del sector agrario en Piura”
que existen en San Lorenzo una cantidad aproximada de 8,662 productores agrarios que integran la
Junta de Usuarios San Lorenzo, la cual se ha convertido en la mas importante organizacion agraria
del valle. Esta es una de las pocas Junta de Usuarios que opera en el pais, mantiene y gestiona su
infraestructura hidraulica. Ademas se han identificado 44 asociaciones de pequefios productores con
diferentes grados de funcionalidad organizativa, tipo de trabajo y cultivo, dentro de los cuales hay 4
empresas que laboran como productores agroecoldgicos de mando y banano organico. Algunas de
estas asociaciones estan registradas en la agencia Agraria de San Lorenzo, la Casa del Agricultor y
reciben asesoria y capacitacion del PROCAT del Gobierno Regional de Piura, ONG vy las
municipalidades de Tambo Grande y Las Lomas.

Esto hace que el valle de San Lorenzo destaque por su gran capacidad de produccién a nivel
nacional y que con el transcurrir del tiempo siga en incremento.

4.2. Tambogrande:
4.2.1. Historia:

Tambogrande es un distrito perteneciente a la provincia de Piura, del departamento de Piura, es
destacado por ser un distrito preservador del ambiente y de su naturaleza, por lo que es conocido un
distrito ecolégico.

Es creado en el gobierno de Manuel Prado Ugarteche el 8 de octubre de 1840. Entre los afios de
1955 y 1959, su capital es Tambogrande, que por la ley N° 5898 desde el 22 de noviembre tiene la
categoria de \illa.

La ciudad de Tambogrande fue fundada por Martinez Compafon, quién fue un religioso espariol
que Vivia en el Peru, siendo obispo de la ciudad de Trujillo en la época del Virreinato Peruano, este se
encargd de evangelizar y culturizar a las primeros habitantes de la entonces Villa de Tambogrande.

Gracias al financiamiento del Banco Mundial, promovido por el gobierno de Estados Unidos y el
estado Peru, se construye el reservorio de San Lorenzo para contribuir como fuente de irrigaciéon de
agua distribuida en toda la zona.

El distrito de Tambogrande asi como el de las lomas, siempre pertenecieron al Valle de San
Lorenzo, y estuvo poblado desde cuando el hombre vivia en cuevas, y se alimentaba de la recoleccién
de frutos y de la caza de animales y esto se puede comprobar debido a los restos arqueoldgico que
nos han dejado, manifestado en dibujos de pintura rupestre, que fueron encontrados en las zonas de
Palo Negro o en Guaraguaos Bajo, tiempo después todos los estudios confirmaron que estos restos
serian parte de la cultura costefia de los Tallanes, que estaria comprendida entre los actuales
departamento de Lambayeque hasta Tumbes.
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4.2.2. Geografia:

Municipalidad provincial de Tambogrande (2013) sefala en su pagina web que el distrito de
Tambogrande esta ubicado en el Noroeste de la provincia de Piura (a una hora y media de esta),
aproximadamente a 60 kildbmetros de, también se encuentra a 60 kildmetros de la frontera con el
Ecuador, y a 100 km del puerto maritimo de Paita.

Limita al norte con los distritos de Sullana y Las Lomas, al este con los distritos de Sapillica y Frias
de la Provincia de Ayabaca, al sur con el distrito de Chulucanas de la Provincia de Morropdn, y al oeste
con los distritos de Piura y Castilla de la Provincia de Piura

Con respecto a su area superficial, esta es de 1 442,81 Km2 Forma parte del desierto arido tropical
de la franja costera septentrional y se encuentra entre los 50 y 1,500 metros sobre el nivel del mar.

Presenta zonas andinas en la parte alta de Tejedores, el cual limita con la sierra de la Provincia

Ayabaquina, representadas principalmente por los cerros Tunal, Loma Iguerdn y Carrizalillo. El territorio
también lo conforman colinas, lomas, valles, planicies y dunas.

4.2.3. Clima:

R/

« Elclimaen la ciudad de Tambogrande es seco y calido.

R/

+ Tiene una temperatura anual promedio de 24 °C.

R/

+ Tiene precipitaciones pluviales de 200 mm.

4.2.4. Contexto Socio-Econémico:

Tambogrande esta situada en una zona cercana al Valle de San Lorenzo, caracterizada por uno de
los valles mas productivo e importante de todo el norte peruano, estando entre sus principales
productos el mango, el limoén, maiz, algododn, arroz, entre otros. Y esto es el motivo por el que se ver
regida la actividad econdmica en la region dado que es una de sus principales fuentes de ingreso, esto
se justifica debido a que es una zona con amplios valles y terrenos para el sembrio y cosecha,
aproximadamente cuenta con 42 mil hectareas dedicadas a la produccion agricola, que abastecen al
mercado tanto interno y externo. El Valle precisamente, ofrece empleo permanente a 18 mil personas
entre productores y trabajadores agricolas, lo cual genera US$ 150 millones.

4.3.Las Lomas:

A continuacion, una brewve resefia del distrito de las Lomas, cuya parte de su territorio también
corresponde al Valle de San Lorenzo, que es en esta ocasion nuestra area de estudio. Cabe destacar
que la informacion la ha provisto la Municipalidad de Las Lomas (2013) a través de su pagina web
institucional.
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4.3.1. Historia
El Distrito de Las Lomas guarda una gran historia, dado que en ella habitaron etnias como los
Tallanes, cuyo dominio comprendia desde Olmos — Lambayeque, hasta Colombia. Siempre fueron
amantes de la libertad logrando de esta forma ser la etnia mas poderosa de la Costa cuyo jefe maximo
era el Cacique o Curaca.

En el ano 1595 surgieron las haciendas en forma legal y la zona de Pelingara pasa a manos del Sr.
Miguel Salcedo Uribe, hijo de los Conquistadores que solicita estas tierras. Pelingara tenia cuatro sitios
y corrales de ganado uno de ellos era Suipira, hoy Las Lomas. Otras eran Tambogrande, Malingas y
Locutin las que se constituyeron en Haciendas.

En el afio 1876 encontramos a Suipira formando parte del Distrito de Tambogrande y en el afio de
1936 es separada de Tambogrande, creandose el nuevo distrito de Las Lomas un 03 de abril del afio
1936. Posteriormente fue inaugurada el 11 de junio de 1936, gracias a la Gestion de los Doctores
Hildebrando Castro Pozo y Luciano Castillo Colonna.

4.3.2. Geografia:

El Distrito de Las Lomas se encuentra ubicado en la costa norte del Peru, en la parte noroeste del
departamento de Piura, entre el rio Chipillico.

Posee una extension territorial de 522.47 km., y una altitud de 254 msnm, este distrito es uno de los 9
distritos de la Provincia de Piura, limitando por el norte, con los distritos de Suyo y Lancones, por el
este con los distritos de Sapillica y Paimas, por el oeste con la Provincia de Sullana y el Distrito de
Lancones, y por el sur con el distrito de Tambogrande.

4.3.3. Clima:

El clima tiene un valor que intercala entre las temperaturas de 23 a 24 grados centigrados
anualmente.

4.3.4. Politico — econémico:

En el distrito de Las Lomas, la actividad econdmica se ve regida por la agricultura y la ganaderia,
contando con una poblaciéon econdémicamente activa (PEA) de 81$ y 14,55% para cada una de las
actividades respectivamente.

También cuenta con la actividad artesanal y la agroindustria. Asi como en menor rasgo pero no
menos importante la mineria artesanal ocupa un considerable sector de la poblacion.
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CAPITULO II. MARCO LEGAL

5. Constitucion de la empresa:

Una vez elegido el tipo de sociedad para el proyecto, se debe proceder a la constitucién de la
empresa, siguiendo los pasos del flujograma:

5.1.

®,
L X4

®,
L X4

*,
*

[F |

Figura 2. Flujograma de la constitucion de una empresa. Fuente: (SUNAT)

Tributacién de la empresa:

5.1.1. Tributos internos:

Impuesto a la Renta.
Impuesto general a las Ventas
El saldo a favor del exportador

5.1.2. Tributos del gobierno local:

Impuesto predial
Impuesto Vehicular
Arbitrios municipales
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6. Exportaciones

6.1. Consideraciones previas antes de exportar:

Para que una exportacion sea una actividad permanente, eficiente y rentable se debe tener en
cuenta las siguientes consideraciones:

+ Se debe contar con una capacidad de produccion suficiente y eficiente a fin de exportar
con la continuidad y cumplimiento en los plazos y condiciones pactadas con el comprador.

+» Estudiar el mercado que se desea operar, a fin de evaluar sus posibilidades comerciales
en el presente y en el futuro.

« Estudiar los canales de comercializacion existentes.

+ Conocer los regimenes aduaneros e impuestos vigentes, asi como las disposiciones
sobre calidad, embalaje, rotulaje y aspectos sanitarios del mercado respectivo.

+ Conocer los mecanismos tributarios y aduaneros que favorecen al sector exportador.
« Utilizar la comunicacion y el idioma mas adecuado y responder todas las comunicaciones.

< Utilizar como representantes en el exterior a personas que realmente conozcan el negocio
a fin de tener acceso a los compradores.

+ Calcular con mucho cuidado los precios de la mercancia de exportacion.

« Elaborar folletos y catalogos de promocion de venta de su mercancia en el exterior,
debiendo estar en perfecta armonia con las peculiaridades del mercado.

« El producto debe tener una excelente calidad y un adecuado precio, asi como un
abastecimiento continuo a fin de lograr la calidad total del producto.

6.2. Requerimientos para exportar a EE UU

6.2.1. Tributos de comercio exterior

®,

« Aranceles: La exportacion de mercaderias no esta sujeta a tributo alguno. A
continuacién, se presenta el detalle de las tasas de los productos de la cadena
productiva del banano.

+ Régimen Aduanero: La empresa se acogera al régimen aduanero de exportacion
definitivo en la cual las mercancias salen del territorio aduanero para su uso o
consumo definitivo.

+ Drawback: Corresponde a la dewlucion del 8% del precio FOB de las exportaciones

al cual la empresa se acogera debido a que las cajas en las que se exporta el

producto son compradas a un proveedor que importa el cartén para fabricarlos.
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6.2.2. Certificaciones

*,

+ Certificacion Fitosanitaria: Garantiza el cumplimiento de los requisitos fitosanitarios
para el ingreso de productos libres de plagas comprendiendo un analisis micro
bacteriologico. Esta certificacion es otorgada por SENASA, SGS y CERPER,
instituciones que cuentan con validez en el mercado estadounidense.

+ Certificacion de Analisis HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points): Esta
certificacion requiere de un andlisis de planta, para la verificacién de los estandares
higiénicos del procesamiento del insumo vegetal. Al igual que la certificacién
fitosanitaria es igualmente otorgada por las mismas instituciones.

+ Certificado de Calidad: Permite demostrar su compromiso con la calidad, seguridad
alimentaria y la satisfaccién del consumidor, como también la continia mejora del
proceso productivo, integrando las realidades de un mundo cambiante. Esta
certificacion (con validez en el pais destino) es conferida por Center y SGS, entre
otras instituciones

+ Certificacion Organica: La certificacion de productos organicos es la certificaciéon de

los procesos de produccién o transformacién observados en una unidad productiva.

Esta certificacion constituye una evaluacion de tercera parte orientada a \erificar el

cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente Reglamento Técnico. La

certificacion organica debe ser realizada por organismos de certificaciéon autorizados

y registrados ante la autoridad competente.

+ Certificado de Origen: Todas las empresas exportadoras de productos
agropecuarios hacia los Estados Unidos de América a la fecha requerian del
Certificado de Origen, a partir del 30 de Setiembre de 2008 entrara en vigencia la
“‘Norma Final Interina 7 CFR Parte 65 sobre la obligatoriedad de etiquetado que
indique el Pais de Origen de Ciertos Alimentos”, o COOL. Este certificado es
otorgado por la Camara de Comercio de Lima (CCL) y por la Asociacion de
Exportadores (ADEX).

+ Certificacion Sanitaria: Es un requerimiento basico para la obtencion de la licencia
de funcionamiento asi como para la exportacion libre al mercado americano. A
continuacién se presenta los requerimientos para obtener dicho certificado:

e Solicitud del exportador, indicando el R.U.C.

e Si un laboratorio acreditado tramita la solicitud del exportador, éste debera
otorgar poder.

e Acta de inspeccion efectuada por el laboratorio acreditado, sefialando direccion
de la fabrica, producto, fecha de produccion y fecha de vencimiento.

¢ Informe de Ensayo o Analisis efectuado por laboratorio acreditado.

e Fotocopia de la ultima Resolucion Directoral de Habilitacion de los productos
motivo de la solicitud.
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e Recibo de pago original por concepto de certificacion (0.05% UIT x T.M.)

e Plazo para la expedicion del certificado: no mayor de 2 dias habiles de hallar
conforme el expediente.

®,

+ Certificacion de Libre Comercio: Este certificado permitira el acceso a zonas de
libre comercio, es decir en mas de 200 de los principales puertos americanos que
facilitan y promueven el ingreso de productos al mercado estadounidense. En
seguida, la lista de requerimientos para el tramite:

e Solicitud del exportador, indicando el R.U.C.
o Fotocopia del Registro Sanitario.
e Recibo de pago original (5% UIT x Certificado )

e Plazo para la expedicion del certificado: No mayor de 5 dias habiles de hallar
conforme el expediente.

*,

+ Certificado de Inocuidad: En el control de alimentos agropecuarios de produccion
primaria y procesamiento primario surge la necesidad de contar con informacion de
como se ha logrado obtener el alimento y esto soélo puede ser a través de la empresa
productora o procesadora. Esto va de la mano con los planes de monitoreo de
alimentos, haciendo necesario contar con la informacion del rubro de las empresas.
Para lograr este objetivo, el SENASA implementara en el presente afio el Registro
Nacional de empresas de alimentos agropecuarios de produccion primaria y
procesamiento primario.

6.3. Requerimientos legales para la exportacion

K2

% Licencia de funcionamiento de una planta industrial: Se debera gestionar el permiso de
edificacién de la misma, la cual involucrara una revision de ésta para garantizar que no
comprometa el medio ambiente asi como el bienestar de la comunidad.

+ Etiquetado de Caja: Cada caja debe ser limpia y sin uso marcado obligatoriamente con el
codigo de registro asignado al lugar de produccion, el cual incluye al productor y al
despacho, y el codigo de registro de planta empacadora. Ver mas detalle en el

7

o

Facilitar en la planta un area especifica para la oficina de inspeccion fitosanitaria del
SENASA.- Debe comprender un espacio de 9 metros cuadrados y disponer de una mesa
de revisiéon de 1.5 m. de largo y 0.8 m. de altura, lisa de color blanco, con un fluorescente
de luz blanca ubicado a una altura de 80 cm. sobre la mesa de revision y un anaquel de
manejo de registro. Ademas debera contar con una computadora con acceso a Internet
para el registro de informacién de los productos.
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6.4. Requerimientos legales de comercio exterior:

+ Bioterrorismo: Los productos alimenticios exportados hacia los Estados Unidos o que
hagan transito a través de este pais, deben cumplir las disposiciones de la Ley 107 - 188
sobre la seguridad de la salud publica y la preparacion/ respuesta al Bioterrorismo,
expedida por del gobierno estadounidense en junio de 2002. Esta Ley implica que las
empresas exportadoras a Estados Unidos de productos agroindustriales, deben
registrarse ante la FDA (Food and Drug Administration) y deberan mantener archivos que
permitan realizar la trazabilidad de todos los insumos del producto.

% La ley “Federal Food, Drug, and Cosmetic Ac”. Las importaciones de alimentos son
reguladas por la FDA. En este documento se prohibe la importacion de articulos que
presenten algun tipo de adulteracion (tanto del producto como de su empaque o
embalaje) o que manifiesten condiciones antihigiénicas.

6.5. Requisitos y Barreras de acceso:

6.5.1. Regulaciones de importacion y normas de ingreso:

Las secciones a continuacién informan acerca de los principales requisitos que se deben
cumplir para exportar snacks de fruta deshidratada a los EE.UU.:

Las frutas procesadas en general y dentro de ellas los snacks que contienen fruta deshidratada,
deben cumplir tanto con las normas de salud publica y estandares de calidad, como con las
regulaciones sobre rotulado. En cuanto a las normas de salud publica, éstas se encuentran contenidas
en las denominadas practicas de manufacturas utilizadas en los Estados Unidos — Good Manufacturing
Practices (GMPs).

A pesar de que las frutas procesadas no estan sujetas a normativas o inspecciones fitosanitarias o
de comercializacion si deben cumplir, en determinados casos, con normas y estandares de calidad.
Estos por lo general son de caracter voluntario.

Para el caso particular de los productos deshidratados la divisién de Productos Procesados, PPB
(Processed Products Branch) del USDA es el organismo encargado de determinar los distintos grados
de calidades de un producto y otorgar senicios de inspeccion de plantas, de certificacion e
implementacion de programas en apoyo de esta industria. En Septiembre 2010 entraron en vigencia los
nuevos estandares para Dried and Dehydrated (low moisture).

Los estandares de calidad norteamericanos especificos para productos procesados estan
contenidos en el titulo 7 parte 52 del Cédigo de Regulaciones Federales (7 C.F.R. Part 52) y pueden
ser consultadas en la pagina web del Agricultural Marketing Senice (AMS).

Las regulaciones relativas a los productos del presente estudio, se pueden resumir como sigue:
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A. Cumplimiento de ley de modernizaciéon de seguridad alimentaria:

Entr6 en vigencia el 4 de enero de 2011. Puntos destacables:

= Se conceden nuevas facultades al FDA para entrar en las instalaciones de alimentos e
inspeccionar y copiar registros relacionados con la fabricacién, procesamiento,
empaque, transporte, distribucidén, recepcion, posesion, o importacion de alimentos
para los cuales existe una probabilidad razonable de que el uso o la exposicién a un
articulo de los alimentos prowvocara consecuencias graves y perjudiciales para la salud
a los seres humanos o animales.

= La FDA puede emitir certificados de exportacion de alimentos, y cobrar honorarios por
tales certificados.

= Incremento en las inspecciones en instalaciones domesticas o locales (en las de alto
riesgo al menos una vez en los primeros 5 afios siguientes a la promulgacion y por lo
menos una vez cada 3 afos y las que no sean de alto riesgo, al menos una vez en los
primeros 7 afios siguientes a la promulgacién y por lo menos una vez cada 5 afos).

= Facultad obligatoria de “recall” o retiro obligatorio de los productos para los que existe
una probabilidad razonable de que esté adulterado o mal etiquetado y que causara una
consecuencia grave y perjudicial para la salud o la muerte.

= El FDA podra exigir que los alimentos importados sean certificados para garantizar el
cumplimiento de las leyes de EE.UU. Las certificaciones pueden aplicar a un
determinado traslado de alimentos o de una instalacion que fabrica, procesa, empaca o
almacena alimentos.

= Las certificaciones pueden ser prestadas por una agencia designada por la FDA o el
representante del gobierno del pais del que procede el alimento o una persona o
entidad acreditada como auditor de terceros.

= Algunas de las secciones de la Food Safety Modernization Act (FSMA) tienen una
implementacion inmediata, como por ejemplo la inspeccion de registro, facultad para
cobrar honorarios, el consorcio integrado de redes de laboratorio, etc. Sin embargo,
para el resto de las secciones se han establecido periodos de implementacion de 6
meses, 9 meses, 12 meses, 18 meses y mas de 18 meses 8.

B. Cumplimiento de estandares de pureza y produccion establecidos por el FDA

Los snacks de fruta deshidratada, como cualquier otro producto alimenticio, deben cumplir con los
criterios de “Buenas Practicas de Manufactura” que se aplican para determinar si un alimento ha sido
adulterado en cualquier instancia de su produccion, a objeto de evitar que estos impliquen un riesgo
para la salud de los consumidores.

Los snacks de fruta deshidratada importados estan sujetos a inspecciéon por el FDA en el puerto
de entrada. El cargamento que no pasa esta inspeccion y es retenido en el puerto de entrada tiene una
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segunda oportunidad para dar cumplimiento a los requerimientos, siendo los costos involucrados en
esta re-inspeccion, como re-etiquetado o costos de procesamiento, cargo del importador.

En este proceso deben llenarse los formularios tanto de solicitud como otros con fines estadisticos
y de recaudacion de aranceles, en el puerto de entrada, ante la autoridad portuaria o director del area y
dentro de los cinco dias habiles siguientes a la fecha de llegada al puerto norteamericano, salvo se
haya otorgado una prérroga.

6.5.2. Requisitos de Rotulado y Etiquetado

Los snacks de fruta deshidratada importados deberan cumplir con los mismos requisitos de
rotulado exigido a los productos domésticos.

En 1990, el NLEA (Acta de Etiquetado Nutricional y Educacioén) le entregd al FDA la autoridad
sobre el etiquetado, requiriendo presentar claramente los aspectos nutricionales de los productos
alimenticios. Actualmente, los productores de alimentos procesados deben incluir el monto de cada
nutriente, por porcién, como un valor absoluto y un porcentaje del valor diario (%DV) de una dieta
recomendada.

Los componentes obligatorios en el Panel Nutricional de cada etiqueta son:

Total de calorias, calorias de grasa, total de grasa, grasa saturada, colesterol, sodio, total de
carbohidratos, fibra dietética, azlcares, proteinas, vitamina A, vitamina C, calcio y hierro.

Adicionalmente, el NLEA permite que los productores de alimentos procesados puedan hacer
declaraciones de salud en cuanto a la relacion entre ciertos nutrientes y las condiciones de salud de
ciertas enfermedades, siempre y cuando estén aprobadas por el FDA.

Las leyes Aduaneras en EE.UU. requieren que cada articulo importado tenga el nombre del
pais de origen en inglés, en un lugar destacado. Para indicar al comprador estadounidense final, el
nombre del pais en el cual el producto fue producido.

6.6. Agencias para tramitar permisos de ingreso, registro de productos y etique tas:

% Ingreso y aplicacién de tarifa arancelaria

Los importadores deben realizar todos los tramites asociados al ingreso
de los productos al pais ante:

U.S. Customs & Border Protection

1300 Pennsylvania Avenue, NW

Washington, D.C. 20229

Tel: (202) 354-1000

Y autoridad correspondiente al puerto de entrada
www.cbp.gov

Procedimientos: Customs Regulations.
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+ Registro de producto

US Food & Drug Administration — FDA

Tel: 1-800-216-7331 / (301) 575-0156/ (301) 210-0247
Fax: (301) 210-0247

E-mail: furls@fda.gov10

«+» Estandares de Calidad

Processed Products Branch, PPB — USDA, Agricultural Marketing
Senice, Fruit and Vegetable Programs

Room 0709, South Building STOP 0247
1400 Independence Awenue, SW
Washington, DC 20250
Tel: (202) 720-4693
Fax: (202) 690-1087
(Prochile, 2011)
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CAPITULO IIl. ESTUDIO DE MERCADO

7. Investigacion de Mercado:

7.1. Demandan del Mercado:

Segun datos historicos al 2012, las ventas a nivel mundial de snacks, tanto dulces y salados fue de
US$118.6 mil millones, siendo EE.UU. uno de los mayores consumidores de snacks, con cerca del
61% del total. Especificamente US$6.25 mil millones corresponde a la venta de snacks de frutas a nivel
mundial. La Organic Trade Association maneja cifras de ventas de snacks organicos en EE.UU. por
US$2140.22 millones al afio 2012, con un crecimiento mayor al 16% por afio.

Hay una tendencia hacia el consumo de productos saludables y a alimentarse de una manera sana
y nutritiva, pero a la vez hay un cambio en el estilo de vida por la cada vez menor disposicion de tiempo
para preparar comidas, lo que da una oportunidad para incursionar en el mercado de los snacks de
frutas organicas, con la ventaja que estos snacks poseen alto contenido de antioxidantes, fibra y
vitaminas.

A lo largo de los ultimos diez afos, los norteamericanos pasaron de consumir 3,8 comidas diarias a
4,9 comidas, este incremento se debe, entre otras cosas, al consumo de snacks. Ademas segun un
estudio hecho en el 2012 por SymphonyIRIGroup, el 51% de norteamericanos come mas de dos
shacks diarios.

Segun los datos histéricos conocidos, se ha procedido a realizar estimaciones mediante métodos
estadisticos para obtener la demanda proyectada para los proximos cinco afos:

Tabla 12. Proyeccion de demanda de snacks organicos.
Fuente: Elaboracién propia.

Asimismo es conweniente considerar la oferta de snacks organicos en el mercado
norteamericano de afos anteriores y estimarla también para los préximos cinco afios para determinar
cuanta es la demanda insatisfecha:
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Tabla 12. Oferta de snacks organicos.
Fuente: ProChile — Estudio de mercado de snacks en EE.UU.

Tabla 13. Proyeccion de ferta de snacks organicos.
Fuente: Elaboracion propia.

7.2. Segmentaciéon

Geograficamente no existen estadisticas de consumo de snacks por regiones en Estados
Unidos, sin embargo se conoce que este tipo de productos tiene una penetracion aproximadamente de
90%. Las grandes ciudades que cuentan con gran cantidad de inmigrantes como Miami, Nueva York,
San Francisco, Los Angeles, Chicago por lo general tienden a consumir productos especializados en
cuanto al ser productos étnicos o de sus lugares de origen.

Los estadounidenses actualmente tienden a consumir productos sanos y nutritivos, entre otras
cosas debido a campafas educativas y de concientizacion, dietas y programas de salud. Vale tener en
cuenta que a los snacks los consideran como una comida adicional.

Los nifos son un buen segmento dado que las madres son sensibles al mensaje del cuidado
de la salud y nutricion de sus hijos; por otro lado los jovenes y deportistas también se preocupan por
una sana alimentaciéon y sobre todo cuidar su figura, es aqui donde radica la ventaja de los snacks
organicos al no contener saborizantes o colorantes artificiales.

7.3. Clientes

Nuestros clientes serian personas entre 6 y 40 afos: los nifios en etapa escolar, deportistas
que se preocupan por cuidar su fisico consumiendo productos sanos y personas que se preocupen por
su salud.

7.4. Canales de comercializacién y distribucion

Dado que los snacks son productos que son consumidos en cualquier momento y lugar por su
formato y tamano, la mejor alternativa para su distribuciéon seria mediante canales retail como son los

Pagina 36 de 95



|| "Diserio de una planta de produccion de snacks de mango y banano orgdnicos."

supermercados. Por existir una gran competencia entre los retailers, cada uno de ellos se enfoca en
segmentos distintos, por lo tanto debemos buscar quienes se ajusten mas al perfil de nuestro publico
objetivo. Consideraremos factores como tipo de productos, variedad, calidad y origen de los productos,
ubicacién y nimero de locales.

Para ser mas especificos, al ser snacks de frutas organicas (banano y mango organicos),
corresponde un mercado de mayor valor agregado; es asi que debemos enfocarnos en retailers cuyo
publico objetivo son personas con ingresos medio-altos, personas que se preocupan por su salud y
estan aptos a comprar productos saludables. También considerar retailers que ofertan productos de
tipo organicos, saludables y naturales, gourmet y orientados a consumidores que hacen una dieta
especial.

a) Whole Foods

b) Henrys Farmers Market
c) Gelson’s

d) TraderJoes

e) Fresh & Easy

f) Bristo

7.5. Mix Comercial:

7.5.1. Producto

Se estima de manera adecuada un producto de acuerdo al formato y tamafio de consumo de
porciones individual, ya que se trata de un producto que es adquirido para ser llevado y consumido
fuera del hogar, en el trabajo o durante actividades al aire libre.

7.5.2. Plaza

Para llegar a estos clientes en EEUU es necesario pasar a traves de la cadena de distribucién que
incluye a importadores y distribuidores quienes también marginaran sobre el producto. A continuacion
se detallan los margenes estimados de la cadena de distribucion para retail. La estrategia de marketing
que se utilizara para efectivizar el canal de distribucion sera “push”, es decir orientar los esfuerzos de
comunicacion en el distribuidor. El objetivo principal, es suscitar una cooperacién woluntaria del
distribuidor que, en razéon de los incentivos y de las condiciones de venta que se le ofrecen, va
naturalmente a privilegiar o empujar el producto cada vez que pueda; ademas lograremos que compren
en grandes cantidades, ubicacion preferente en el punto de venta, Los minoristas aconsejen nuestras
marcas a los consumidores.

7.5.3. Promocién

En una primera etapa no consideraremos hacer promociones y descuentos del producto hacia los
consumidores. Trataremos de concentrar esfuerzo en publicidad para mayor conocimiento del
lanzamiento del producto.

7.5.4. Precio

Al enfocarse nuestro producto a un segmento de publico objetivo que corresponde a un mercado
de mayor valor agregado, que se preocupan de su salud y que tienen entre su oferta productos de tipo
gourmet, organicos, naturales u orientados al segmento de consumidores sometido a una dieta, es
necesario posicionarnos con un precio relativamente alto en el mercado.
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Analizando los precios en Walmart de snacks, varian desde los $2.18 hasta los $6.50,
dependiendo del tipo y el peso de las bolsas de snacks. Nuestro producto, tendra un precio de
introduccién de $3.50, por lo dicho anteriormente.
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CAPITULO IV. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

8. Organigrama

Para tener un mejor desempeno tanto de los roles, asi como de cada una de las actividades a
realizar dentro de la empresa, se ha \isto necesario elaborar un organigrama que represente las
principales funcionalidades, asi como los cargos de los participantes a ejecutar dentro de la
organizacion.

Nuestra empresa sera una organizacion que estara planteada de la siguiente:

Gerente General

I | | | ]
Jefe de Jefe de
Administraci Plrjoec;cﬁciiec’)n Contabilidad D'Jtefg d?, PJ:::ocrj\ZI
6n y Ventas y Finanzas IStnbucion
Asistente-de . . . Asistente
Py o Supervisor de Asistente de Asistente de
Administracio . . >TSS Recursos
n Produccién Contabilidad Distribucion Humanos
Asistente de
Produccion
Operarios

Figura 9. Organigrama de la Empresa

Fuente: Flaboracién propia
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8.1. Descripciéon _de Puestos y Funciones

Nuestra empresa tratara en lo posible de enfocarse en todas las actividades que formen parte
importante del nucleo del negocio, es decir todas aquellas que sean sumamente importante y que
necesariamente deben estar a cargo de la empresa para su funcionamiento.

Al principio, los encargados del proyecto podran influir y participar en la gran mayoria de
actividades, pero a medida que este progrese y crezca ya no podra abarcarse todo lo que se quisiera,
por lo que se vera en la necesidad de delegar las actividades.

A continuacion se procedera a describir cada una de las funciones planteadas en el organigrama.

8.1.1. Gerente General:

Funciones general y especifica

+ Planear y promover el cumplimiento de metas a corto y a largo plazo, asi como velar por el
cumplimiento de los objetivos propuestos a inicios de cada periodo de produccion.

« Verificar el desempefio, asi como el cumplimiento de las demas areas de la empresa, y de
existir alguin problema, cooperar en la solucion.

+ Tomar las decisiones adecuadas segun las circunstancias lo requieran y por el bienestar tanto
de la empresa, clientes, como de todo los involucrados.

« Mantener la comunicacion constante con cada uno de los jefes de las areas de la empresa y
revisar los prondsticos por departamentos, asi como \erificar el cumplimiento de las
responsabilidades.

« Es recomendable, organizar reuniones semanales con los jefes de area para asegurarse de la
rentabilidad y eficiencia de su actividad participativa dentro de su area.

+ Coordinar con el departamento administrativo para asegurarse que el registro y analisis se
estan llevando correctamente.

« Crear lazos de buenas relaciones con todo su entorno laboral, tanto con proveedores, clientes,
accionistas e instituciones financieras.

+ Mostrar actitud optimista y positiva para motivar a empleados y a todo su entorno laboral a
desempefar su trabajo de la mejor manera.

«+ Solucionar aquellos reclamos presentados por los clientes, a los jefes de departamentos y que
pese a esto no hayan podido ser resueltos.

Perfil del puesto

Persona profesional que haya estudiado las carreras de Economia, Administracion o Ingenieria

Industrial, con un grado de experiencia de 5 afios como minimo, en el sector.
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8.1.2. Jefe de Administracién y Ventas

Funciones especifica y general

Programar, controlar y distribuir los ingresos y egresos del departamento de ventas.
Realizar la planificacion de la produccion del producto.
Hacer investigacion externa e interna de los cambios constantes por los que pasa el mercado.

Perfil del puesto

Persona profesional en el campo de administracion, marketing y con experiencia laboral 2 afios

como minimo, en empresas del mismo sector.

8.1.3. Asistente de Ventas

Funciones general y especifica

Atencion telefénica.
Recepcion del cliente.

Responder los requerimientos de informacion de cada uno de los jefes de las distintas areas.
Administrar agenda para reuniones.

Perfil del puesto

Persona profesional con estudios de administracién o ventas, y con experiencia minima de 1
ano en el sector.

8.1.4. Jefe de Produccién

Funciones general y especifica

Verificar y controlar la produccion diaria, garantizando el buen funcionamiento de este
departamento y que se busque en lo posible ejecutar su labor eficientemente.

Coordinar con gerencia general y los jefes del area de administracion y ventas, la cantidad de
produccion vy la calidad.

Realizar registros y proyecciones de la produccién.

Perfil del puesto

Profesional con estudios en Ingenieria Industrial, con experiencia en procesos y alimentos
envasados.
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8.1.5. Supervisor de Produccién

Funciones general y especifica

Registrar los pedidos solicitados, analizarlos y priorizar la produccion.

Distribuir los trabajos en las diferentes areas de la planta de produccion, y registrar tiempos de
produccion, de entrega y recogerlos.

Verificar y controlar todo el proceso de producciéon para evitar desfases, cuellos de botella o
retrasos, de este modo mejorar la eficiencia en cada proceso.

Realizar registros y reportes diarios de los niveles de produccion, asi como un respectivo
analisis cualitativo y cuantitativo de las actividades realizadas dentro del area.

Perfil del puesto

Profesional o técnico con conocimientos en Ingenieria Industrial o Industrias Alimentarias, que
haya tenido un cargo similar previo y experiencia laboral. Minima de dos afos.

8.1.6. Asistente de Produccién

Funciones general y especifica

Analisis y seguimiento de los indicadores de produccion.
Controlar vy verificar los procesos realizados.

Realizar seguimientos.

Perfil del puesto

Profesional o técnico experto en el area de Industrias Alimentarias, y con experiencia en el
ambito alimenticio como minimo de un afio.

8.1.7. Operarios

Funcién general y especifica

Trabajar directamente en el proceso de fabricacién de snacks organicos.
Recibir capacitaciones y charlas que mejoren su desempefio en el area de trabajo.

Perfil del puesto

Personal con secundaria completa, si solo fuese personal técnico no esta mal, con experiencia
en la produccion de alimentos envasados. De preferencia joven (21-28 afios).

8.1.8. Jefe de distribucién

Funcion general y especifica

Prever las compras con anticipacion de la materia prima, antes del inicio del ciclo de
produccion.

Coordinar, controlar y asegurar el abastecimiento y distribuciéon de los productos.

Realiza un seguimiento, para certificar que el producto terminado llegue a manos del cliente.

Pagina 42 de 95



|| "Diserio de una planta de produccion de snacks de mango y banano orgdnicos."

« Tener un registro de los diversos puntos por los que pasa nuestro producto hasta llegar al
producto final.

% Control de los medios de transporte que llevaran a su destino el producto final.

Perfil del puesto

Profesional en Ingenieria Industrial, logistica de produccion, con experiencia en alimentos

envasados minima de 2 afos.

8.1.9. Asistente de distribucién

Funciéon general y especifica

®,

+ Realizar estudio de los insumos que estén faltantes y sean necesarios para el proximo ciclo de
produccion.

+» Determinar los posibles problemas dentro del proceso de distribucion.

Perfil del puesto

Profesional o técnico experto en Ingenieria Industrial, con experiencia laboral minima de 1 afio.

8.1.10. Jefe de Contabilidad

Funcién general y especifica

X3

%

Realizar estados financieros.

Realizar presupuestos para la proyeccion de ventas.
Realizar el balance general.

Control de los ingresos y gastos de la empresa.
Control de gastos.

X3

%
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o
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8
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%

Perfil del puesto

Personal profesional en el area de administracion y contabilidad con una alta experiencia
laboral minima de 2 afios.

8.1.11. Asistente de Contabilidad

Funciones general y especifica

R/

+ Generar en un determinado periodo de tiempo (semanal o mensual), los procesos automaticos
tales como: amortizaciones, diferencias en cambio, depreciacion de activos fijos, etc.

+ Realizar la contabilizacion de los costos a fin de cierre de ciclo de produccion y realizar el

estado de resultados por producto producido.

Perfil del puesto
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Profesional en el area de contabilidad y todos los conceptos basicos en ello, con experiencia
laboral.

8.1.12. Jefe de Personal

Funciones general y especifica

X3

o

Llevar registro de cada uno de los datos del personal que labora en la empresa.

Estudiar las caracteristicas del personal, sus gustos y preferencias dentro del ambiente laboral.
Identificar si el empleado se encuentra a gusto dentro de su area de desempefio.

Cumplimiento de las remuneraciones de los empleados.

Asistente de Recursos Humanos

Establecer lazos de comunicacion con el personal que labora en la empresa.

Realizar convocatorias cuando sea necesario el ingreso de nuevo personal en la empresa.

X3

8

3
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Perfil del puesto

Profesional en el area de administracion, comunicacioén, psicologia y recursos humanos. Con
experiencia en el trato de personal.

Servicio a terceros

+ Servicio de Mantenimiento : Se subcontratara a una empresa encargada del
mantenimiento preventivo, cada cierto intervalo de tiempo (mensualmente), y también en el
caso de presentarse un fallo durante el proceso de produccion.

+ Servicio de Limpieza : Empresa que se encargara de la limpieza de toda la planta de
produccion, evidentemente estara debidamente distribuidos para que la limpieza se haga por
turnos y con el debido orden, para evitar interrupciones durante el tiempo de trabajo.

+ Servicio de Seguridad : Se subcontratard una empresa encargada del senicio y

vigilancia de la planta, asi como de los activos de alto valor. Se encargara también de controlar
el ingreso y salida de personas a la planta (tanto de personal, como agentes externos).
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CAPITULO V. INGENIERIA DEL PROYECTO

9. Diseno en Planta

9.1. Localizacidn

En una empresa todas las decisiones que se tomen deben contribuir con sus objetivos estratégicos;
ya que es necesario fijar tanto los objetivos a corto plazo como también los objetivos a mediano y largo
plazo.

En presente capitulo se estudiara la localizacién de nuestra planta procesadora de snacks de mango y
banano organicos. Primero, se explicara brevemente algunos de los términos empleados en el estudio.
Luego, se ira desarrollando la metodologia que permitira determinar la mejor localizacion de la planta.

Comencemos a definir localizacion como el estudio realizado para determinar la comunidad y el lugar
exacto donde se instalara una fabrica o planta industrial. El sitio seleccionado debe tener ciertas
caracteristicas que permitan contribuir con los objetivos estratégicos de la empresa, como también
lograr la mas alta rentabilidad y/o producir al minimo costo unitario.

9.1.1. Metodologia

El principio de localizacion que hemos usado en la investigacion es: Construir una planta nueva.
Asimismo, hemos considerado los siguientes los principios en la investigacion:

g

+ Separar los estudios de Localizacion y Ubicacién, porque son estudios muy diferentes.
Definir la regién donde convendria ubicar la planta (localizacién). Para ello, hemos
seleccionado tres alternativas:

>

X3

8

e Primera alternativa : El valle de San Lorenzo (Tambogrande —Las Lomas).
e Segunda alternativa : Carretera Sullana Tambogrande.
e Tercer alternativa : Las Lomas.

X3

%

Determinar requerimientos de la planta, y elegir lugares con esos senvicios y condiciones.
» Contar con el apoyo de especialistas.

B

Continuando con el proceso, para determinar la localizacidén de una planta industrial, también
se debe decidir si se hara por medio de criterios objetivos, subjetivos o ambos.

Los criterios objetivos son aquellos que se pueden cuantificar facilmente, logrando obtener un
valor determinado y verdadero; porque estos influyen directamente con los objetivos estratégicos de la
empresa. Mientras los criterios subjetivos son aquellos criterios dificilmente de cuantificar, porque no
tienen un valor fijo, por lo cual, su valor dependera de la importancia que se le asigne.

Para determinar la mejor localizacion de nuestra fabrica de snacks de mango y banano
organicos, hemos decidido utilizar tanto los criterios objetivos como también los criterios subjetivos. Es
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por eso, que el mejor método de evaluacion que se ajusta a nuestro estudio es el Método de Brown y
Gibson.

El método de Brown y Gibson es capaz de combinar los factores objetivos, a los que abreviaremos
como FO, con los factores subjetivos, cuya abreviacién es FS, asignandoles valores ponderados de
peso relativo.

Brevemente, explicaremos las cuatro fases del Método de Brown y Gibson:

% Se empieza asignando un valor relativo a cada Factor Objetivo (FO;) para cada
localizacion optativa viable. En nuestro estudio, tenemos tres localizaciones viables.

+ Luego, se debe estimar un valor relativo de cada Factor Subjetivo (FSi) para las tres
localizaciones optativas viables.

+ Ya habiendo determinado los FO como los FS, se procede a combinarlos. Para ello, se les
asigna una ponderacion relativa, para obtener una Medida de Preferencia de Localizacion
(a la cual abreviaremos como MPL).

+ Finalmente, se seleccionara la localizacion que tenga la maxima MPL.

Comenzaremos identificando los factores a considerar en el proceso de localizacion:

X3

%

Materias primas - Mango y banano organicos.

Mercados: Mercado Estadounidense.

Mano de obra - Calificada y No calificada (operarios).

Senicios (Suministros) Basicos - Agua potable, energia eléctrica, combustible.

Estructura impositiva y legal.

Las condiciones climatolégicas de la zona.

Disponibilidad de medios de comunicaciones.

La disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de apoyo.

Las condiciones sociales y culturales.

Las consideraciones legales y politicas (descentralizacion, zonas francas, etc.).

+ Alianza estratégica.

+ Costos de transporte > Esta relacionado con la cercania al suministro de las materias
primas como también al puerto de Paita para la exportacién del producto terminado al
mercado estadounidense.

+ Disponibilidad de Mano de Obra Directa (MOD).

+ Disponibilidad de Transporte Publico.

« Disponibilidad de Energia Eléctrica.

% Disponibilidad de Agua Potable.

% Fuentes de Abastecimiento > Esta relacionado con la localizacion de los inputs para
asegurarse el abastecimiento, especialmente cuando los inputs son perecederos. En
nuestro caso, estaria relacionado con el procesamiento diario de las frutas organicas
frescas: Mango y banano.

+ El coste, la calidad y la fiabilidad de las entregas a la planta.

+ Medios de transporte y comunicacion -> Por razones de transporte porque es mas facil y

econoémico trasportar el producto final a exportar. Normalmente, cuando los costes de

transporte de las entradas son el factor mas importante para la empresa y existen muchas
fuentes distintas, habra que considerar el grado de dispersiéon en las mismas; si es grande,
la localizacién se puede encontrar en el centro geografico.
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También es importante considerarse los factores correspondientes a la capacidad de
carga, la versatilidad del medio, la seguridad de la mercancia, el tiempo de entrega.

La calidad de vida.

El marco juridico

Impuestos de los senicios publicos

Las actitudes hacia la empresa

Los terrenos y la construccion

Cercania al Puerto - Este factor esta directamente relacionado con el costo de transporte.

De los criterios mencionados anteriormente, hemos seleccionado cuatro factores cuantificables
y cuatro factores no cuantificables. Los factores cuantificables seran utilizados para determinar el
aspecto objetivo del estudio mientras los factores no cuantificables, determinaran el aspecto subjetivo

del estudio.

R/
”n
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9.1.2,

Factores cuantificables:

Costo de la Materia Prima: Mango y banano organicos.

Costo del transporte.

Costo de la Mano de Obra.

Otros costos: Basicamente, comprendera los costos de los insumos requeridos en el
proceso.

Factores no cuantificables:
Disponibilidad de la Mano de Obra Directa.
Disponibilidad de Transporte Publico.

Disponibilidad de Energia Eléctrica.
Disponibilidad de Agua Potable.

Fases del Método de Evaluacién de Brown y Gibson:

a) Calculo del valor relativo a cada Factor Objetivo (FOi):

1
1 C,
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COSTOS ANUALES (MILLONES)

Localizacién Materia Transporte Mano de Otros Total | Reciproco
Prima Obra (Ci) (1/Ci)

E'Jr;/i's f:) San| g 7 7 6 28 |0.035714286

Carretera

Sullana "o 8 9 7 33 |0.03030303

Tambogrande

(B)

Las Lomas (C) |9 8 8 7 32 0.03125

TOTAL 0.0996088

Tabla14. Estimacion del Factor Objetivo
Fuente: Elaboraciéon Propia

Las tres alternativas de localizacion que hemos definido se encuentran muy cerca, por lo cual,
seran minimas las variaciones en los valores del FO. Asimismo, para efectos del calculo, hemos
considerado una escala del 1 al 10 para determinar los costos anuales basandonos en informacion
secundaria.

Con respecto a los términos empleados, el Ci representa el costo total anual de cada
localizacion. Mientras, el reciproco es el inverso del Ci. Es necesario hallar el reciproco por lo mismo
que se busca un minimo costo.

Los Factores Obtenidos de calificacion resultan al dividir el cociente de cada reciproco entre el
total. Los valores obtenidos son:

R/
EX4

FO A= 0.035714286 * 0.097267316 = 0.367176634
» FO g =0.03030303 * 0.097267316 = 0.311543811
» FO ¢ =0.03125* 0.097267316 = 0.321279555

-

>

D

>

>

Siempre se cumplira que la suma de los FOi sera igual a 1, por lo mismo que cada valor del FO es un
término relativo entre las distintas alternativas.

b) Calculo del valor relativo de cada Factor Subjetivo (FSi):

Fs; = Z; R; *W,
J:
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COMPARACIONES PAREADAS EEMA DG
FACTOR (J) MOD -{MOD —-|MOD | 1P - EE TP -|EE -|PREFER |EWJ
TP EE AP AP AP ENCIAS
Disponibilida 1 1 1 3 0.333
d de MOD 3
Disponibilida
d de
0 0 0 0 0
Transporte
Publico
Disponibilida
d de Energia 1 1 1 3 0.333
e 3
Eléctrica
Disponibilida
d de Agua 1 1 1 3 2'333
Potable
Total 9
Tabla 415. Calculo de las Comparaciones Pareadas del FS
Fuente: Elaboraciéon Propia
Fact | Disponibilidad de | Disponibilidad de| Disponibilidad de| Disponibilidad de Agua
or MOD Transporte Publico Energia Eléctrica Potable
Comparaci | Sum Comparaci | Sum Comparaci | Sum Comparaci | Sum
Loc | ones a de| R | ones a de R1 ones a de R1 ones a de R
aliza | Pareadas Pref | 1 | Pareadas Pref 1 Pareadas Pref 1 Pareadas Pref 1
cion eren | 1 eren eren eren
112 |3 . 1 12 (3 . 112 |3 . 1 12 |3 .
cias cias cias cias
0 0
A 111 2 0 |1 1 22 1 1 2 233 1 1 2 33
5 3
0 0.3 0.
B 0 1 1 11 1 |2 0.5(1 1 |2 1 1 |2 33
2 33 3
5
° 0.2 0.3 0.
C 0 1 1 9 1 10 [1 5 1 11 |2 33 1 1 |12 23
5
Total 4 1 4 1 6 1 6 1

Tabla 16: Calculo del FS
Fuente: Elaboraciéon Propia
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En la tabla Calculo de las Comparaciones Pareadas del FS, en lo correspondiente a
comparaciones pareadas, se iran comparando de dos en dos los factores subjetivos, asignandose 1 al
factor mas importante, y 0 al factor menos importante. Asimismo, se colocaran a ambos factores el
valor de 1 cuando haya un empate. Luego, se calcula la suma de preferencias de cada factor. Y
finalmente, el indice Wj de cada factor se obtiene al dividir el valor de su suma de preferencias entre el
total.

En la siguiente tabla, Calculo del FS, se combina tanto el valor del factor de importancia relativa
Wi con el Rij de igual orden para cada una de las tres alternativas de localizacién. El proceso consiste
basicamente en comparar dos localizaciones segun el factor subjetivo de la misma manera que si hizo
anteriormente en las comparaciones pareadas. Luego, se calcula la suma de preferencias. Y, el Rij, se
halla al dividir el valor de su suma de preferencias entre el total.

A continuacion, en la siguiente tabla, se resumiran los valores hallados:

Puntaje Relativo
Factor (j) Rij
A B C

Indice
Wij

Disponibilidad de

MOD 0.5 025 |0.25 [0.333

Disponibilidad de

Transporte Publico | 022 |02 025 |0

Disponibilidad de
Energia Eléctrica
Disponibilidad de
Agua Potable

0.3330.333| 0.333 | 0.333

0.3330.333| 0.333 | 0.333

Tabla 17. Resumen del FS
Fuente: Elaboracion Propia

Los Factores Subjetivos de calificacién resultan al multiplicar la calificacion del factor Rij por su
respectivo indice de importancia relativa Wi; sumandose todos los factores subjetivos. Los valores
obtenidos son:

% FSA=05%0.333+0.25*0+ 0.333 *0.333 + 0.333 * 0.333
% FS A =0.388888889

< FSB=025*0.333+05"0+0.333"0.333 +0.333*

« FS B = 0.305555556

% FSC=0.25"0.333 +0.25*0+ 0.333 *0.333 + 0.333 *

% FS C = 0.305555556
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c) Calculo de la Medida de Preferencia de Localizacién (MPL):

Ya habiendo determinado los FO como los FS, se procede a combinarlos. Para ello, se les
asigna una ponderacion relativa, para obtener una MPL.:

MPLt = K (FOt) + (1-K) (FSt)
La importancia relativa entre Factores Objetivos y Subjetivos de Localizacion se determina por:
IR=3
K=IR*(1-K)
K=IR*1-IR*K
K=0.75
(1-K) = 0.25
Los valores de MPL obtenidos son:
% MPLA=0.75*0.367176634 + 0.388888889 * 0.25
MPL A = 0.372604698
% MPLB =0.75*0.311543811 + 0.305555556 * 0.25
MPL B = 0.310046747
% MPLC=0.75 *0.321279555 + 0.305555556 * 0.25
MPL C = 0.317348555

9.1.3. Conclusién:

Comparando los MPL A, MPL B y MPL C, se concluye que la mejor localizacion sera la primera
alternativa: El Valle de San Lorenzo.
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9.2. Distribucién en planta:

Abarca la disposicién fisica de los factores de la produccion, es decir, se considerara tanto las
maquinas como los materiales y edificaciones.

La situacion identificada de nuestro proyecto es: Disposicién nueva en proyecto. Asimismo, hemos
optado por realizar la distribucion de planta por procesos o funciones.

9.2.1. Metodologia

El método que hemos usado para realizar la distribucion en planta es el desarrollado por Richard
Muther, especialista reconocido internacionalmente en materia de planeacion de fabricas.

Asimismo, hemos considerado los siguientes los principios en la investigacion:

<> Integracién de conjunto; donde la mejor distribucion sera la que integre todos los
factores.

<> Minima distancia recorrida; tendra como mejor distribucion a aquella que tenga la
distancia mas corta a recorrer por el material entre operaciones.

<> Circulacion o flujo de materiales; su mejor distribuciéon sera la que tenga ordenada las
areas de trabajo segun la secuencia de cada operacion o proceso en que se
transforman, tratan o montan los materiales.

X Espacio cubico; donde la mejor distribucion sera la que utilice de modo efectivo todo
el espacio disponible tanto de manera vertical como horizontal.

X Satisfaccidon y seguridad; tendra como mejor distribuciéon a la que asegure el trabajo

mas satisfactorio y seguro para el personal.

9.2.2. Desarrollo de la distribucién de planta:

a) Dimensiones de los departamentos de la planta:

Ya teniendo definida la linea de produccién y considerando las dimensiones del terrero de la
fabrica, procederemos a tomar datos de plantas similares para determinar las dimensiones de los
departamentos. En este caso, se tomo datos de diferentes fuentes, las cuales han sido citadas en el
mismo.

A continuacion, se muestra en la Tabla 18 las dimensiones de los departamentos de nuestra
fabrica.
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Departamentos Areas (m2) Fuente

01 | Zona de produccion 2000 Alicorp y Gloria
02 | Almacén de MP 238 Alicorp y Gloria
03 | Almacén de PT 106 Alicorp y Gloria
04 | Oficinas Administrativas y Gerencia 56 Alicorp y Gloria
05 | SS.HH y vestidores para operarios 20 Alicorp y Gloria
06 | Laboratorio de QC 30 Alicorp y Gloria
07 | Comedor 40 (Instituto Nacional de Seguridad e

Higiene en el Trabajo, 2013)
08 | Patio de Maniobras 600 (Ministerio de Trabajo, 2011)
09 | Playa de Estacionamiento 250 (Elguera, 2006)

5 carros de personal administrativos
como max (10 m2 por carro)
10 | Cocina 18 (INSACAN, 2013)
11 | Area de Descanso 30 ((ICG), 2013)
12 | Caseta de Guardiania 3 (Ministerio de Trabajo, 2011)
Total de area techada 3391
Tabla 518. Departamentos de la planta
Fuente: Elaboracion Propia

Leyenda:

MP = Materia Prima

PT = Producto Terminado

QC = Control de Calidad

Consideraciones:

Oficinas Administrativas y Gerencia: Incluye las oficinas para la Gerencia, Administracién y
Ventas, Produccion, Distribucion, Contabilidad y Finanzas; y Recursos Humanos.

Total de oficinas: 6.

X Dentro del area considerada para las oficinas administrativas y gerencia, se ha previsto incluir
los SS. HH. Asimismo, los almacenes de MP y PT tendran su propio bafo.

X Para el analisis no se consideraron los departamentos de Mantenimiento, Limpieza y
Seguridad porque son senicios que se subcontrataran. Sin embargo, se ha previsto incluir
una caseta de vigilancia en alguna area disponible que se determinara durante la distribucion;
considerando que ésta tendria su bafio incluido.

<> Con respecto al almacén de MP, contara con dos camaras: Una camara de conservacion de
la MP; y, una camara para la maduracion de MP.

<> La zona de produccion esta incluyendo un espacio para la recepciéon de la MP.
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b) Interrelaciones:

< Tabla de Interrelaciones:

Es una tabla cuadriculada usada para determinar la proximidad de los diferentes
departamentos dentro de una fabrica en funcién a sus grados de relaciones.

Actualmente, se ha estandarizado esta tabla segun las siguientes letras:
A: Absolutamente necesario
E: Especialmente necesario
I: Importante
O: Normal
U: Sin importancia
X: No deseable

XX: Altamente deseable

<+ Razones:

En la tabla de interrelaciones se debe colocar a las letras unos subindices para indicar la razén
del porqué se eligio tal letra.

A continuacién, en la Tabla 19 se muestra las razones o justificaciones consideradas en la
asignacion de relaciones entre departamentos; y en la Tabla 20 se muestra las interrelaciones entre
departamentos.

Subindice Razones

01 Ahorro de tiempo en el traslado de articulos

02 Ruido

03 Acceso comun

04 Facilidad de informacién y control

05 Facilidad de movimiento y reduccién del tiempo de desplazamiento (debido al uso
comun).

06 Razones evidentes, posibilidad de malos olores, por impertinencia de aromas
propios del ambiente.

07 Por posible contaminacién

08 Para mejor vigilancia

09 No representa ningun riesgo a la via de acceso, posibilidad de compartir vias de
acceso.

10 Actividades consecutivas (por ser procesos consecutivos)

Tabla 619. Razones o Justificaciones
Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 20. Tabla de Interrelaciones
Fuente: Elaboracién Propia.

c) Diagrama de Interrelaciones:

Este diagrama permite \isualizar la tabla de interrelaciones mediante el uso de los siguientes
simbolos:
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Senicios

Departamentos administrativos

Operaciones

Acceso, estacionamiento o
transporte

Almacenes

J 0OpE

Tabla 20.7 Simbolos para Interrelaciones
Fuente: Elaboracion Propia

Los simbolos mostrados en la tabla anterior, iran unidos segun sea la proximidad asignada.
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Letras Lineas Color

A Azul

E Verde

| Rojo
O Amarillo
u

X /\/\ Morado
XX M Morado

Tabla 821. Simbolos de proximidad

Continuando con nuestro estudio, hemos decidido usar un software para determinar la
distribucion 6ptima. Realizamos una investigacion acerca de ello, y contabamos con dos alternativas: El
Corelap y el Craft. Ambos, son usados para determinar la distribuciéon propiamente dicha, siendo el
Corelap un algoritmo de construccion mientras el Craft es un algoritmo de mejora.

Usamos el software Corelap 1.0 para desarrollar la distribucion propiamente dicha, ya que,
encontramos la versién gratuita. Este software pide como datos de entrada las relaciones de cercania
mostradas en la Tabla 20 y los datos correspondientes a los departamentos que tendra la planta,
descritos en la Tabla 18.

A continuacion, se mostraran los resultados dados por el Corelap.
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Figura 3: Datos de entrada
Fuente: Elaboracion Propia

Figura 4: Presentacion de resultados del Corelap
Fuente: Elaboracion Propia
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Figura 5: Representacion grafica del Corelap
Fuente: Elaboraciéon Propia

En la ilustracion anterior, se muestra en la parte izquierda una tabla que indica el orden de las
areas; y en la parte derecha la distribucion fisica.

A continuacion, se ha elaborado una tabla leyenda segun los resultados del Corelap:

Representacion Nombre del Departamento segun el
Grafica Corelap

Almacén de MP

Maniobras

Guardiania

Area de descanso

Comedor

Zona de produccién

Almacén de PT

Estacionamiento

Cocina

Laboratorio de QC

SS.HH/

Oficinas administrativas y gerencia

Tabla 22. Tabla Leyenda
Fuente: Elaboraciéon Propia

—
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Finalmente, nuestro Equipo de Proyectos decidié subcontratar los senvicios de una estudiante
de Arquitectura, para la elaboracion del prototipo, es decir, la maqueta de la distribucion en planta.

A continuacion se presentara el plano de la maqueta a realizar con los puntos tomados en
cuenta para el disefio de la planta de produccion de snacks de mango y banano organicos.

Figura 12. Disefio de la Planta de Produccién
Fuente: Elaboraciéon Propia
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9.3. Capacidad

9.3.1. Capacidad de planta:

Para definir la capacidad optima de produccion que se ha analizado y evaluado datos histéricos
la demanda futura, la tecnologia del proceso y la disponibilidad de los recursos de produccion (materia
prima, mano de obra, etc.) de snacks organicos.

Debera definirse en funcion de un crecimiento esperado del mercado, ya que el nivel éptimo de
operacién no siempre sera el que maximice las ventas por lo que el tamafio ira adecuandose a
mayores requerimientos de operacién de manera que se pueda enfrentar un mercado creciente.

a) Relacién tamafo — mercado:

<+ Analisis de la demanda

En la siguiente tabla, se muestra la demanda histérica de snacks organico en el mercado
norteamericano de los ultimos 15 afios, la cual se puede apreciar un creciente interés y consumo por

este tipo de productos.

Venta de snacks organicos
Ao Ao Ventas Snacks Organicos ($ Millones) | Crecimiento %
1 1997 130 n/a
2 1998 173 33
3 1999 222 28
4 2000 263 19
5 2001 314 19
6 2002 373 19
7 2003 484 30
8 2004 564 17
9 2005 667 18
10 2006 807 21
11 2007 959.59 18.91%
12 2008 1137.80 18.57%
13 2009 1342.65 18.00%
14 2010 1576.46 17.41%
15 2011 1841.54 16.82%
16 2012 2140.22 16.22%

Tabla 23. Demanda de snacks organicos
Fuente: OTA - Organic Trade Association.
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+ Demanda proyectada:

Para obtener la demanda proyectada se realiz6 el modelamiento de los datos de la tabla
anterior con los cuales se logré obtener una ecuacion de regresion lineal (modelo que mas se
ajustaba, ver anexo 1). En base a la ecuacién obtenida del modelamiento se realizé el calculo para
la proyeccion de la demanda.

Ecuacion Polinomica y = 0.3864x" - 0.5909x” + 38.402x + 94.367
Coeficiente de correlacion 0.9986

Tabla 924. Método de aproximacion
Fuente: Elaboraciéon Propia

Venta de snacks organicos
Ao Ao Ventas Snacks Organicos ($ Millones) [ Crecimiento %
17 2013 2474.81 15.63%
18 2014 2847.64 15.06%
19 2015 3261.01 14.52%
20 2016 3717.25 13.99%
21 2017 4218.67 13.49%
22 2018 4767.60 13.01%

Tabla 1025. Proyeccion de demanda de snacks organicos
Fuente: Elaboracién propia.

R/

«» Analisis de la oferta:

La oferta al igual que la demanda ha presentado un crecimiento importante en los Ultimos afios.
A continuacion se muestran datos histéricos de la oferta:

Afio Afio Monto(Miles US$) || Cantidad (Millones Kg)
1 2009 278.7 117.8
2 2010 344 135.6
3 2011 383 140.5

Tabla 26. Oferta de snacks organicos
Fuente: ProChile — Estudio de mercado de snacks en EEUU.

*

« Proyecciones de la oferta:

Del histérico de oferta de harina de banano organico. A partir del cual se obtuvo lo siguiente:
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Ecuacién Polinomica y = 21.203In(x) + 118.64
Coeficiente de correlacion 0.9724

Tabla 1127. Método de Aproximacion
Fuente: Elaboracién propia

En base a esta ecuacion se realizo el céalculo para la proyeccién de la oferta. Luego de aplicar
la ecuacién de regresion logaritmica para la proyeccion de la oferta se obtuvieron los siguientes datos:

Venta de snacks organicos
Afo Afo Ventas Snacks Organicos ($ Millones) | Crecimiento % Cantidad (millones de kg)
17 2013 2474.81 15.63% 562.46
18 2014 2847.64 15.06% 647.19
19 2015 3261.01 14.52% 741.14
20 2016 3717.25 13.99% 844.83
21 2017 4218.67 13.49% 958.79
22 2018 4767.60 13.01% 1083.55

Tabla 28. Proyeccion de oferta de snacks organicos
Fuente: Elaboracién propia

+ Demanda del proyecto:

A continuacién se procedera a determinar la demanda insatisfecha, es decir, la demanda que
no es cubierta por los actuales ofertantes, y de ésta, una porcion sera cubierta por el proyecto.

Cantidad (millones de kg)

Afo Ao Demanda Proyectada [ Oferta Proyectadal|Demanda Insatisfecha
2012 1 486.41 148.03 338.38
2013 2 562.46 152.76 409.69
2014 3 647.19 156.63 490.56
2015 4 741.14 159.90 581.24
2016 5 844.83 162.73 682.10
2017 6 958.79 165.23 793.56
2018 7 1083.55 167.46 916.08

Tabla 29. Demanda Insatisfecha
Fuente: Elaboracién propia.

Se espera cubrir al menos el 80% de la demanda en el primer afio. Para los siguientes afos se
espera abarcar progresivamente la demanda insatisfecha de lo proyectado, debido que se estima que
la demanda crezca con el tiempo.

b) Relacién tamano — tecnologia:

Existe en el mercado internacional y nacional la maquinaria necesaria y equipo adecuado a la
capacidad determinada para cada una de las operaciones, como son la cortadora- peladora y la
camara de secado, garantizando una buena calidad del producto final.
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La cortadora es una maquina, que brinda alta eficiencia y calidad en el producto final. Las
velocidades de trabajo para las cortadora oscilan entre 1 500 a 2 000 Kg. de fruta/h, y sus costos
varian desde US $1 000 a US $2 300 ddlares americanos. En el caso de la camara de secado, ésta se
puede adquirir en el Peru, y tienen que ser de gran calidad, debido a que tienen que soportar altas
temperaturas. Por otro lado, su operacion es importante dentro del proceso, pues va a definir, en parte,
la calidad del producto final.

Para el caso de la empacadora, se pueden adquirir maquinas de procedencia espafola y
colombiana, con \elocidades entre 50 y 200 bolsas/min, tomando en cuenta los estandares de
fabricacion de tal manera que se tenga una maquina que sea Optima en calidad como en la cantidad
que pueda procesar. También se emplearan fajas transportadoras y transpaleta manual para el
transporte interno de la materia prima y los productos.

c) Relaciéon tamano — recursos de produccion:

Principalmente se considera la materia prima, dado que la demanda es mayor que la oferta, y
por lo tanto es el mas importante recurso de produccion en relacion al tamafio de nuestra planta.

En Piura se producen, de octubre a marzo, aproximadamente 45 000 toneladas de mango, y
ademas los cultivos de banano organico se concentran en las regiones de Piura (valle del Chira en
Sullana) y de Tumbes (valles de los rios Tumbes y Zarumilla) y entre ambas hay registradas 3,000
hectareas certificadas como producto organico, de las cuales el valle de Piura alberga el 75 por ciento
de la produccion.

De acuerdo a las hectareas cultivadas, ubicacion y la viabilidad de entrelazar una alianza
estratégica, se identificara el proveedor mas adecuado.

La relacion tamano-materia prima es un tema importante debido a que establece la utilizacion
optima de la maquinaria con la materia prima con que se cuente en la zona de ubicacion de la planta.

Debido a esto, no se debe descartar la posibilidad de comprar en otros lugares o de comprar el

mango en buen estado, de tal manera que tengamos mayor materia prima en nuestra planta. Este seria
un plan a futuro, debido a que los costos juegan un papel importante.
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10. Disenio del Proceso:

10.1. Diagrama de Flujo

Recepcién y Pesado

Se recibe la fruta de los proveedores de acuerdo a las especificaciones de la empresa yse pesa el lote.

|¢

Seleccion

El brix que debe tener el mango es de 13 -20°para ser seleccionado.

Lavado

|¢

Agua de
descarte

Aglla potable Se lava toda |a fruta para quitar impurezas

|¢

Conservacién y Maduracion.

Se almacena la MP en unacémara con etileno para su conservacién y maduracion.

Corte y Pelado

|¢

Cascara y Pepa

Esta etapa se realiza de forma manual cortando el mango en dos partes, con aichillos. Mango 50%
Ranann 2N%

|¢

Inmersion

Se sumerge la fruta en una solucion de &cido citrico al 5 por ciento (50 gramos de &cido citrico por cada litro de agua), posteriormente se introducen las tajadas
en esta solucion y se dejan reposar por cinco minutos.

|¢

Llenado de bandejas

Se usa bandejas deacero inoxidables.

|¢

Deshidratado

Destacan 3 parametros: Temperatura (55-56 °c), Tiempo (15 -25 horas), % de Humendad (lamas alta es de 20%).

Envasado

|¢

Después del secado las tajadas d tienen queser api para queno vuelvan

porla he dad del

Almacenamiento

|¢

Se almacenan a un temperatura de5°C

Despacho

|¢
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10.2. Descripcion de los procesos

+ Recepcion y Pesado: En esta etapa se recibe la fruta de los proveedores y se pesa para tener
un control de la cantidad de materia prima que ingresara al proceso.

« Seleccion: Si bien los proveedores ya saben los requisitos de calidad y las condiciones en que
deben llegar las frutas, se realiza una seleccién de descarte de las frutas que presenten
golpes, evidencia de hongos y otros factores de descarte. Esta operacion se hace
manualmente. Ademas se hace un muestro del lote recibido y se erifica que tengan los grados
Brix requeridos (12°Brix). Esta verificacion se hace en el laboratorio de control de calidad.

< En esta etapa se pueden encontrar variedad en la maduracion de la fruta, la cual deberia ser
minima. Si la fruta esta aun verde pero cumple con los parametros es trasladada a un proceso
de maduracion, si la fruta estd madura es llevada a la siguiente etapa.

« Lavado: Después se lava toda la fruta para quitar la tierra, impurezas provenientes de los
campos de cultivo, esta operacion se realiza en una maquina lavadora de frutas.

+ Corte y pelado: Se hace un corte en medio del mango y se separan con el fin de desechar la
pepa sin desperdiciar pulpa, se usan unas cucharas especiales para sacar la pulpa y llevarla a
deshidratacion. El corte de las rebanadas de la pulpa no son muy gruesas ya que si no tardaria
mas en deshidratarse, lo cual podria influir en el sabor y color del producto final.

+ Inmersion: Listas ya las rebanadas, de inmediato se da paso a introducirlas en una solucion
por unos minutos, este paso se lleva a cabo con la finalidad de que la fruta no cambie mucho la
tonalidad de su color original, ya que la fruta organica tiende a pardearse durante el proceso,
para esto se sumerge la fruta en una solucion de acido citrico al 5 por ciento (50 gramos de
acido citrico por cada litro de agua), posteriormente se introducen las tajadas en esta solucion y
se dejan reposar por cinco minutos.

+ Deshidratado: Después de la inmersion se pasa todas las rebanadas de fruta a bandejas para
que ingresen a la maquina deshidratadora. Se considera por motivos de seguridad que 70°C
debe ser la temperatura maxima del aire en el secador aunque la temperatura del producto no
debe sobrepasar los 25°C e ningln caso. La velocidad del aire es aproximadamente de 15m/s.

« El rango de tiempo para deshidratar una fruta es de 15 — 25 horas, esto variara dependiendo
del contenido de agua que contenga la fruta, a mayor agua menor sera el tiempo que pasara
en el secador. Considerar que el tiempo también depende cuando la fruta es organica por el
hecho que tienden a pardearse si se les deja mucho tiempo en el secador.

« El grosor de las rebanadas de los frutos es mucho mas delgado a comparacién con los que se
usa para la deshidratacién por ésmosis ya que si la rebanada es muy gruesa puede que el
proceso no se lleve a cabo con mayor eficiencia.

< Envasado: Una vez obtenida la fruta deshidratada en condiciones adecuadas, se procede al
envasado mediante una empacadora automatica especial para snacks.
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10.3. Tecnologia de la linea

10.3.1. Magquinaria y equipos

a) Balanza electrénica digital

Proveedor: INGEQUIPOS Chile
Caracteristicas:

- Capacidad maxima hasta 2000kg.

- Dimensiones:

- Largo util de horquillas: 115 cm.

- Ancho entre horquillas: 68 cm.

- Altura minima de horquillas: 8,5 cm.
- Altura de elevacion util: 20 cm.

- Diametro de ruedas traseras: 20 cm.
- Diametro de ruedas delanteras 8 cm.
- Peso: 110 Kg.

Especificaciones Técnicas:

- Bomba elevadora hidraulica integrada
- Ruedas de nylon de alta resistencia

Figura 13. Balance electrénica Digital
Fuente: Ingequipos.cl
Precio FOB: US $1,540
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b) Maquina Lavadora-Cepilladora

Proveedor: Zhecheng Hongxin Machinery Factory
Caracteristicas:

- Marca HX

Capacidad maxima hasta 1000-1500kg/h.

- Dimensiones: 2100*860*850mm (largo/ancho/alto)
- Peso: 360kg

Especificaciones Técnicas:

- Tipo: arandela

- Voltaje: 380V

- Material: acero inoxidable
- Energia: 3 Kw

Figura 14. Maquina Lavadora- Cepilladora
Fuente: Alibaba.com
Precio FOB: US $2, 500

c) Magquina Deshidratadora de frutas

Proveedor: Zhengzhou Allance Trading Co., Ltd.
Caracteristicas:

- Marca Allance

- Capacidad maxima hasta 480kg/h.

- Dimensiones: 4480x2260x2000mm (largo/ancho/alto)
- Peso: 240kg

Especificaciones Técnicas:
- Tipo: secador
- Voltaje: 220V
- Energia: 60 Kw
- Equipado con ventilacién forzada para un secado uniforme.
- Seleccion de fuente de calor: Vapor(50-150°C), Electricidad y de Infrarrojo lejano(50-
500°C). Control automatico de temperatura
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Figura 15. Maquina deshidratadora de frutas
Fuente: Alibaba.com

d) Empacadora automatica para snacks

e Proveedor: ASTIMEC S.A. (Madrid)

Precio FOB: US $16,500

Accesorios estandar:
- Sensor fotoeléctrico.
- Contador totalizador.
- Un formador completo.
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Figura 16. Empacadora automatica para snacks

Fuente: Grupo ASTIMEC
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11. Diserio del Producto Final:

Disposiciones sobre la presentacion

+ Homogeneidad: El contenido de cada envase debera ser homogéneo y constar Unicamente de
mangos de la misma variedad, calidad y calibre. La parte externa del envase debera tener una
imagen representativa fiel del contenido.

+ Envasado: Los snacks deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. EI material utilizado para la enwoltura debera ser nuevo, estar limpio y ser de calidad
tal que evite dafios externos o internos al producto. Se hara uso de materiales que lleven
especificaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o
pegamentos no toxicos.

11.1. Caracteristicas organolépticas:

« Olor: En el caso del snack de mango, tendra un ligero aroma a la pulpa de mango maduro.
Similar caso es para el snack de banano.

« Sabor: Si bien es cierto, que el proceso de deshidratado pueda disminuir la percepcion del
sabor, se tratara de mantener los sabores caracteristicos de mango y banano a través de la
acentuadores de sabor tales como el glutamato monosadico.

«» Textura: el crocante caracteristico del producto.

« Color: Anaranjado oscuro y melén claro en el caso del snack de mango y banano,
respectivamente.

11.2. Presentacidén

11.2.1. Envase:

Se emplearan envases nuewos que reunan condiciones necesarias para que el producto
mantenga la frescura y calidad requeridas, asi como la suficiente proteccién en condiciones normales
de manipuleo y transporte.

11.2.2. Rotulado: Debe cumplir incluir especialmente:

*  Nombre Comercial del producto: Frutti Crunch SAC

» Clasificaciéon del producto: Snack

+ Clawe, cadigo o serie de produccion: N.A

+ Lista de ingredientes utilizados, indicados en orden decreciente de proporciones: pulpa
deshidratada del fruto, antioxidantes, conservadores (acido propionico, acido soérbico),
glutamato monosadico.

* Registro Industrial: Ain no contamos con uno. Se solicita a la Sociedad Nacional de
Industrias para acceder al Registro de productos Industrial (RPIN)

* Autorizacién Sanitaria: Aun no contamos con uno. Se solicita al drea de Insumos
Agropecuarios e Inocuidad Alimentaria del Senasa.

*  Cualquier otro dato requerido por Ley o Reglamento.
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Figura 17. Envase Snacks de Mango Organico
Fuente: Elaboracién Propia

Figura 18. Envase Snacks de Banano Organico
Fuente: Elaboraciéon Propia
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12. Calidad:

Se la calidad en todos los procesos como un arma competitiva para hacerle frente a la
competencia y dado que queremos ofrecer un buen nivel de calidad de nuestros productos, el mismo
estara directamente relacionado con el grado de automatizacion del proceso, dado que las maquinas
automaticas pueden elaborar productos de una uniformidad elevada y consistente.

Analizar las diversas fuentes respecto a la calidad en los productos para exportacion a los Estados
Unidos, se ve el estricto cumplimiento de buenas practicas en todas las etapas del proceso. Por lo
tanto se hara un estudio de los certificados indispensables para que exportar productos al mercado
estadounidense, ya sea aplicado al producto o al proceso.

12.1. En_ el producto: Mango y banano organico.

12.1.1. Buenas Practicas Agricolas:

>

*
»

Eleccion y evaluacién del terreno del cultivo.
Siembra y/o transplante.

Fertilizacion.

Riego.

Proteccion fitosanitaria.

Cosecha.

Transporte campo-empaque.

Higiene, salud, seguridad y bienestar del trabajador.
Instalaciones sanitarias.

*,

*
°

2o

8

*
°

*,
X4

*,

*
°

*,
X4

*,

R/
X4

*,

®,
°

12.1.2. Normas Técnica Peruana (NTP):

Segun lo estipulado por el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Propiedad
Intelectual (INDECOPI), los insumos a utilizar para el proceso productivo de nuestro producto, asi como
el producto final, deben cumplir con ciertos requisitos y/o caracteristicas regidas por las Normas
Técnicas Peruana las cudles seran mencionadas a continuacion:

< NTP de Mango 011.010: Establece los requisitos minimos, clasificacion por calibres,
tolerancias, presentacion, marcado o etiquetado, contaminantes e higiene, que deben cumplir
los mangos frescos para su comercializacion.

< NTP 209.038:2009: Establece la informacion que todo alimento envasado destinado al

consumo humano debe llevar, segin Resolucion N° 020-2010/CNB-INDECOPI.
< NTP 209.226:1984, Bocaditos.

12.1.3. Regquisitos:
a) Caracteristicas organolépticas

+ Olor: sera el caracteristico del producto
+ Sabor: sera el caracteristico del producto

R/

+» Textura: el crocante caracteristico del producto

R/

+ Color: sera el caracteristico del producto

b) Caracteristicas fisico-quimicas

+ El producto no debera presentar sintomas de rancidez, sabores, colores y olores que
indiquen su descomposicion.
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e Las caracteristicas quimicas se detallan en la siguiente tabla:

Caracteristica Extruidos
Humedad, maximo 6%
Cenizas totales, maximo 4%
indice de peréxido, maximo 5meglkg

indice de acidez, expresado en acido oleico, maximo

0,30%

Tabla 30. Caracteristicas quimicas del producto final
Fuente: Norma Técnica Peruana 209.226:1984, Bocaditos

c) Aditivos permitidos

e Antioxidantes Méaximo 200 mg/kg de
e  Buitil hidroxiamisol (BHA) grasa solos o en
e Acido gélico y sus ésteres combinacion.

e Emulsionantes: lecitina, mono y diglicéridos
e Conservadores: acido propionico, acido soérbico y sus sales.
e Acentuadores de sabor: glutanato monosaédico

correctas practicas

} De acuerdo a las
de fabricacion.

d) Requisitos microbiolégicos

Debera estar exento de microorganismos patégenos, hongos y levaduras

12.1.4. Codex Alimentarius (Cédigo de Alimentos)

Es un compendio de normas alimentarias, directrices y cdédigos de practicas aceptadas

internacionalmente. Para nuestro caso tomaremos el cdédex GL 32-1999 que contiene las Directrices
para la produccién, elaboracion, etiquetado y comercializacion de alimentos producidos organicamente.

Presenta una serie de directrices cuyos objetivos, segun el Codex, son:

Proteger a los consumidores contra el engafio y el fraude en el mercado, y contra
declaraciones de propiedades no demostradas;

Proteger a los productores de articulos organicos contra descripciones falsas de otros
productos agricolas que los presentan como organicos;

Asegurar que todas las fases de la produccion, preparacion, almacenamiento, transporte y
comercializacion estén sujetas a inspeccion y cumplan con estas directrices;

Armonizar las disposiciones para la produccion, certificacion, identificacion y etiquetado de
productos de produccion organica;
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+« Proporcionar unas directrices internacionales para sistemas de control de alimentos organicos,
con objeto de facilitar el reconocimiento de sistemas nacionales como equivalentes a los
efectos de las importaciones; y

« Mantener y mejorar los sistemas de agricultura organica en cada pais para que contribuyan a la

preservacion en el ambito local y mundial.

12.1.5. USDA:

Es un “certificado organico” que acredita que nuestros productos (mango y banano) se han
cultivado de acuerdo con los estrictos estandares establecidos por la Asociacion de comercio organico
(OTA por sus siglas en inglés) y que en nuestro pais es \erificada por la institucion Bio Latina (BIOL)
segun aparece en la pagina oficial de las acreditaciones de la OTA (http://www.ams.usda.gov). Entre
los principales requerimientos se incluye:

« Inspecciones de los campos de cultivo e instalaciones del procesamiento.
« Almacenamiento correcto de los registros detallados.
+ Pruebas periédicas de suelo y agua.

Todo esto con el fin de asegurar que los productores y manipuladores estan cumpliendo con las
normas que se han establecido.

Para muchos productos, tales como frutas y verduras frescas y procesadas, la marca de calidad no
siempre es visible en el producto al por menor. En estos productos, el senicio de clasificacion es usado
por los mayoristas y el embalaje final de venta puede no incluir la marca de calidad. Sin embargo, las
calificaciones de calidad se utilizan ampliamente - incluso si no estan bien visibles - como un "lenguaje”
entre los comerciantes. De tal manera que las transacciones de negocios sean mas faciles si son
locales o puestos a través de largas distancias. Los consumidores, asi como los que participan en la
comercializacion de productos agricolas, se benefician de la mayor eficiencia permitida por la
disponibilidad y aplicaciéon de normas de calidad.

12.2. En el proceso:

12.2.1. Aplicacién de los Sistemas de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) sistema a nuestros procesos:

Este sistema permite identificar peligros y establecer medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. A diferencias de otros sistemas, este se centra en la

prevencion, evaluaciéon de peligros y el establecimiento de sistemas de control en lugar de fijarse en el
ensayo del producto final.

Para ello se requiere en primer lugar Sistemas de Soporte, provenientes de principios Generales
de Higiene. Luego son necesarios pre-requisitos tales como buenas practicas de manufactura.

Antes de dar empezar con este analisis, es bueno recalcar que para obtener buenos resultados,
es imprescindible que, tanto la direccion de la empresa como el personal, se comprometan y participen
plenamente. Adicionalmente se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir a
expertos agrénomos, personal de produccién, microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica,
tecndlogos de los alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de
que se trate.
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La aplicacion de este sistema es compatible con la aplicacion de sistemas de gestién de calidad,

como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los
alimentos en el marco de tales sistemas.

a) Principios del Sistema de APPCC:

El Sistema de APPCC consiste en los siete principios siguientes:

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos (LC).

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas que van de adoptarse cuando la vigilancia

indica que un determinado PCC no esté controlado.

+ PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema de
APPCC funciona eficazmente.

¢ PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

* & & o o

b) Directrices para la aplicacién del sistema de APPCC

« Establecer un equipo de APPCC: Este equipo debera ser multidisciplinario. En caso no se
tenga alguna competencia técnica se debera solicitar asesoria de expertos.

« Describir el producto: Se ha definido anteriormente la descripcion fisica completa del
producto, sin embargo ain nos hace falta informacién sobre la inocuidad que incluye
informacién como, por ejemplo, su composicién, estructura fisico-quimica (incluido grados Brix,
pH, etc.), tratamientos microbiolégicos, tratamientos térmicos de refrigeraciéon y/o congelacion,
envasado, duracién, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion. Para ello se
requiere de anadlisis de laboratorios y de pruebas piloto, que estan fuera de nuestro alcance.

+ Determinaciéon del uso previsto del producto: El producto sera usado para satisfacer el
hambre temporalmente, proporcionar una minima cantidad de energia para el cuerpo, o
simplemente por placer.

+ Elaboraciéon de un diagrama de flujo: El equipo de APPCC debera construir un diagrama de
flujo. Este ha de abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un producto
determinado. Se podra utilizar el mismo diagrama para varios productos si su procesamiento es
similar. Al aplicar el sistema de APPCC a una operacion determinada, deberan tenerse en
cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha operacién.

« Confirmar in situ del diagrama de flujo: Deberan adoptarse medidas para confirmar la

correspondencia entre el diagrama de flujo y la operacion en todas sus etapas y momentos, y

modificarlo si procede. La confirmacion del diagrama de flujo debera estar a cargo de una

persona o personas que conozcan suficientemente las actividades de procesamiento.

Peligros relacionados con el procesamiento primario, analisis de riesgos y control

(PRINCIPIO 1): En este punto se analiza las medidas de control que se pueden aplicar en

relacion con cada peligro. Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar

un peligro o peligros especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas
de uno. Al hacerlo se deben considerar los siguientes factores:

®,
°

X3

%

= La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos nocivos para la
salud,;

= La evaluacién cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

= La supenvivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

= La produccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en los alimentos;

y
= Las condiciones que pueden dar lugar a lo anterior.
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+ Determinacion de los puntos criticos de control (PPC) (PRINCIPIO 2): Es posible que haya
mas de un PCC en el que se apliquen medidas de control para hacer frente a un mismo peligro.

La determinacion de un PCC en el sistema de APPCC se puede facilitar con la aplicacién de un
arbol de decisiones en el que se indica un enfoque de razonamiento ldgico.

El arbol de decisiones debera aplicarse de manera flexible, de acuerdo al tipo de actividad, y
debera utilizarse como orientacién para determinar los PCC. El arbol de decisiones puede no ser
aplicable a todas las situaciones, por lo que podran utilizarse otros enfoques. En caso de identificar un
peligro en una etapa en la que el control es necesario para mantener la inocuidad, y no existe ninguna
medida de control que pueda adoptarse en esa etapa o en cualquier otra, el producto o el proceso

deberan modificarse en esa etapa, o en cualquier etapa anterior o posterior, para incluir una medida de
control. (Véase Anexo 1)

llustracion 619. Arbol de Decisiones para Identificar los Puntos de Control Critico
Fuente: (SENASA, 2013)
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+ Establecimiento de limites criticos para cada PCC (PRINCIPIO 3): Para cada PCC,
debemos especificar y validar limites criticos. Entre los criterios aplicados figuraran las
mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH y grados Brix, asi como parametros
sensoriales como el aspecto y la textura.

« Establecer un sistema de vigilancia para cada PCC (PRINCIPIO 4): La vigilancia es la
medicidon u observacién programada de un PCC en relacién con sus limites criticos. Mediante
los procedimientos de vigilancia debera poderse detectar una pérdida de control en el PCC.
Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacién a tiempo como para hacer
correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los
limites criticos. Las correcciones deberan efectuarse antes de que se produzca una desviacion.
Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberan estar
firmados por la persona o personas que realizaran la \vigilancia y por el funcionario o
funcionarios de la empresa que se encargaran de la revision.

+ Definir medidas correctivas (PRINCIPIO 5): Con el fin de hacer frente a las desviaciones que
puedan producirse, deberan formularse medidas correctivas especificas para cada PCC del
sistema de APPCC.

+ Estas medidas deberan asegurar que el PCC wvuelve a estar controlado. Las medidas
adoptadas deberan incluir también un adecuado sistema de eliminacion del producto afectado.
Todo esto va documentado en los registros del sistema. Para las directrices h), i) y j) véase la
Ficha del Plan APPCC (Anexo 2).

+ Determinar procedimientos de comprobacion (PRINCIPIO 6): La frecuencia de las
comprobaciones debe ser suficiente para confirmar que el sistema de APPCC esta funcionando
eficazmente. Las actividades de comprobacion mas comunes son: examen del sistema, del
plan y registros de APPCC; examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacion de
productos; confirmacion de control continuo de los PCC y las actividades de validacién que
deberan incluir medidas que confirmen la eficacia de todos los elementos del sistema de
APPCC.

% Establecimiento de un sistema de documentacién y registro (PRINCIPIO 7): Estos
deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser suficientes para
ayudar a las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los controles de APPCC.
Como ejemplo de documentacidén tenemos: el analisis de peligros, la determinacion de los
PCC, la determinacién de los limites criticos. Por otro lado se mantendran registros,
provenientes de: las actividades de vigilancia de los PCC, las desviaciones y las medidas
correctivas  correspondientes, los procedimientos de comprobacion aplicados y las
modificaciones al plan de APPCC

% Se debe buscar que este sistema sea sencillo para que pueda ser eficaz y facil de ensefar a
los trabajadores. Tiene que integrarse en las operaciones existentes y basarse en modelos de
documentos ya disponibles, como facturas y listas de control utilizadas para registrar, por
ejemplo, la temperatura de los productos.

12.2.2. Capacitacion:

La capacitacion del personal asi como también un conocimiento por parte de los consumidores
sobre estas directrices, constituyen elementos esenciales para una aplicacion eficaz del sistema. Para
contribuir al desarrollo de un plan de APPCC, deberan formularse instrucciones y procedimientos de
trabajo que definan las tareas del personal operativo que estara presente en cada punto critico de
control.
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CAPITULO VI. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

13. Calculos
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13.7. Punto de Equilibrio

Pto de Equilibrio

Precio Vta 3.0
Valor Vta 2.5
Costo Variables 2.2
MCU 0.3

Costo y gastos Fijos 154,615.8
Pto de Equilibrio 528,513.5
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CONCLUSIONES

« Nuestro equipo de proyectos decidio realizar el “Disefio de una planta de snacks de mango y
banano organicos” basandonos en la importancia de cuidar la salud del hombre como también
el no contaminar el medio ambiente. Es por eso, que nuestro proyecto se inclina a contribuir
con el desarrollo sostenible, por no tener procesos contaminantes ni utilizar insumos dafinos.

+ La planta cuenta con un area total de 3391 m2, distribuida de la mejor manera para aprovechar

los espacios libres e integrar materiales, personal y actividades de procesamiento. Se tomé en

cuenta también, debido al espacio libre que se tiene en nuestra distribucién, futuras

edificaciones que ayuden a mejorar el funcionamiento de la planta.

+ El proceso critico en nuestra linea de produccion es el proceso deshidratacion, para esto se ha
tenido previsto implementar mas camaras de deshidratado. Este proceso es critico porque la
capacidad de deshidratado es menor que la capacidad del resto de maquinas, ademas esta

operacion requiere de varias horas para completarse.

« Luego de evaluar las alternativas de localizacion, se determin6 que la planta estara ubicada en
el valle de San Lorenzo, Tambogrande por ser una zona estratégica; por la proximidad a
los proveedores de materia prima, bajos costos de transporte, facil acceso, disponibilidad

de senicios basicos, bajo costo de mano de obra, alto nivel de especializacion.

« La investigacion muestra que nuestro pais posee recursos naturales no explotados en cuanto
al valor agregado que se le pueda dar. Es por eso, que la instalacion de la planta de snacks de
mango y banano organicos permitira utilizar nuestras fuentes de materia primas generandose

un mayor valor agregado por los procesos manufactureros.

+ Después de realizar una investigacion de mercados, decidimos dirigirmos al mercado
estadounidense porque es el mas rentable. Sin embargo, hemos considerado extender

nuestros productos al mercado europeo y, posteriormente, a nuestro propio mercado.

«» Basicamente, la razén por la cual no empezamos con el mercado nacional fue por la falta de
cultura hacia consumo de productos organicos y por la falta de informacién sobre éstos; por lo
cual, al momento que deseemos dirigirnos al mercado peruano, lo primero que deberiamos

hacer es iniciar con un plan de concientizacion sobre los peruanos.

« La evaluacién econdmica tanto para la inversion del proyecto, como para los costos de

produccion y costo unitario, no debe considerarse como exactas ni definitivas debido a que
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pueden existir variaciones en los costos y precios. Cabe mencionar que las estimaciones de
costos, para mayor entendimiento, se realizaron en base a la presentacién de envases de 1
Kg.

Para realizar la distribucion en planta propiamente dicha, usamos el software Corelap teniendo
como resultado una distribucion en funcién a las interrelaciones de cercania/lejania. Sin
embargo, este tipo de software no tiene la capacidad de realizar la distribucion de los
departamentos asignandoles sus dimensiones. Para solucionar este inconveniente, decimos
pasar la distribucién éptima del Corelap al software Autocad, para obtener el plano de toda la

empresa.

Para cumplir con las certificaciones sanitarias y licencia de funcionamiento, ademas de
licencias de calidad, en la distribucion en planta se incluyé una cocina, un comedor y un area
de descanso. Es asi, que dichas departamentos se distribuyeron juntos por ser actividades

consecutivas

Uno de los entregables de nuestro proyecto fue el prototipo. Nosotros, en funcién del plano de
la planta, decidimos subcontratar el senicio de elaboracion de maquetas. Realmente
realizamos una investigacién de los posibles proveedores, en funciéon de los siguientes
parametros: Calidad (acabados), costos, y tiempo de entrega. Al final, el proveedor

seleccionado fue un estudiante de Arquitectura.

Durante todo el tiempo de duracién del proyecto, hemos aprendido a desarrollar y potencializar
nuestras competencias en gestion de proyectos. Asimismo, nuestro equipo tuvo que afrontar
las distintas adversidades que dificultaban y/o dificultaron el progreso de nuestro proyecto. Por
otro lado, aprendimos a gestionar los riesgos y a valorar los impactos que tenian sobre el

proyecto.

La leccion aprendida que mas influyd en nuestro equipo fue la calificacién que tuvimos en el
primer informe parcial. Con esto aprendimos a como redactar correctamente informes usando
las normas APa, y a realizar una mejor planificacion y organizacién de las actividades. Del
mismo modo, todo esto nos permitié identificar las causas del porqué tuvimos esa mala

experiencia que nos condujo a madurar como estudiantes universitarios.
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ANEXOS

Anexo 1. Demanda:

Ventas Snacks Organicos ($ Millones)

900 V= 0.3864x3-0.5909x2 + 38.402x + 94.367

800 / R?=0.9986

700 /

600

/ @ Ventas Snacks Organicos (S

>00 /” Millones)

400

/ Polinémica (Ventas Snacks
300 Organicos (S Millones))
200 VX/

100
O T T T T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Fuente: FAO
Exponecial Lineal Logaritmica Polinomica
Aprox. Error Aprox. Error Aprox. Error Aprox. (2) Error Aprox. (3) Error
141.2378352 7.96% 72.8907 78.35% 0 142.3033 8.65% 132.5645 1.93%

172.0259236 0.57% 145.5147 18.89% 179.451334 3.60% 168.6548 2.58% 171.8986 0.64%
209.5254316 5.95% 218.1387 1.77% 288.720126 | 23.11% 206.5745 7.47% 214.6877 3.41%
255.1993651 3.06% 290.7627 9.55% 366.247567 || 28.19% 256.0624 2.71% 263.2502 0.10%
310.8296471 1.02% 363.3867 13.59% | 426.382523 || 26.36% 317.1185 0.98% 319.9045 1.85%

378.5866374|  1.48% 436.0107 14.45% [ 475.516359 | 21.56% 389.7428 4.30% 386.969 3.61%

461.1138074|  4.96% 508.6347 4.84% || 517.058426 | 6.39% 473.9353 2.12% 466.7621 3.69%

561.6308723|  0.42% 581.2587 2.97% |/ 553.043801| 1.98% 569.696 1.00% 561.6022 0.43%

684.0594049|  2.49% 653.8827 2.01% |/ 584.785151 | 14.06% 677.0249 1.48% 673.8077 1.01%

833.1758323| 3.14% 726.5067 11.08% [ 613.178757| 31.61% 795.922 1.39% 805.697 0.16%

Suma 31.05% 157.50% 156.85% 32.67% 16.82%
Fuente: FAO
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Anexo 2. Oferta

Cantidad (Millones Kg)

160 y =21.203In(x) +118.64
140 R2=0.9724
120 S
100 == Cantidad (Millones Kg)
80
60 Logaritmica (Cantidad
(Millones Kg))
40
20
O T T T 1
0 1 2 3 4
Fuente: FAO
Lineal Error exponecial Error logaritmica Error
119.95 1.83% 119.879524 1.77% 118.64 0.71%
131.3 3.17% 130.920107 3.45% 133.3368 1.67%
142.65 1.53% 142.977499 1.76% 141.933876 1.02%
Suma 6.53% 6.98% 3.40%
Fuente: FAO
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Anexo 3. Ficha de Trabajo de Analisis de Peligros para el Plan APPCC (HACCP)

Fuente: (SENASA, 2013)
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Anexo 4. Ficha del plan APPCC (HACCP)

Fuente: (SENASA, 2013)
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