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Resumen

La zambumba es un fruto cultivado en los valles andinos de la regiéon Piura. Posee
multiples beneficios para la salud, ademds de ser una gran fuente de proteinas,
minerales, vitaminas y fibra. Pese a ello, carece de valor agregado, ya que muchas veces
se desperdicia al ser utilizada como alimento para animales, siendo asi, poco el incentivo
gue reciben los agricultores para continuar con su cultivo.

La realizacién de este proyecto tiene como finalidad resolver dicho problema que
involucra el deficiente aprovechamiento de la zambumba. Para ello, se realiza el disefio
de una planta de produccién de conserva de zambumba en la provincia de
Huancabamba. Los insumos de dicha conserva abarcan desde la zambumba como
insumo principal hasta la yuca, camote, chancaca, canela y clavo de olor como insumos
secundarios.

Para el desarrollo del proyecto, inicialmente se realiza una investigacion para conocer la
situacion actual de la zambumba (Cucurbita ficifolia) en el Perd y el mundo. Para ello, se
investiga distintas tesis que se han realizado en el dmbito local e internacional que
permitan conocer la situacién. Posteriormente, se incorpora el marco teérico relativo a
la zambumba, conserva de frutas e insumos para la obtencién de la conserva de
zambumba. Se detalla también la metodologia a seguir para el desarrollo del prototipo,
estudio de mercado, plan estratégico, plan comercial, disefio del sistema productivo,

estructura organizacional y andlisis econdmico y financiero.

El desarrollo del prototipo abarca tres etapas: una primera, que es una elaboracién
experimental; una segunda etapa, donde se elaboran pequefias muestras de conserva
de zambumba para llevar a cabo un estudio de mercado y una tercera etapa, donde se
elabora un prototipo para la presentacién final del proyecto al jurado calificador.

El estudio de mercado se realizd a nivel de la regidn Piura para evaluar la aceptacion que
tendria nuestro producto a comercializar. Previamente, se definen los objetivos que se
esperan lograr con la realizacidn de dicho estudio y finalmente se realiza un analisis de

datos y/o resultados obtenidos.

Se elabora también un plan estratégico del proyecto donde se define la misién, visién,
objetivos estratégicos y estrategia competitiva para hacer frente a un mercado



competitivo. Por otra parte, en el plan comercial se da a conocer detalles acerca del
producto, precio, punto de venta y promocién.

En el sistema productivo se realiza el disefio del proceso donde se definen entre otros
aspectos, la capacidad de la planta, materias primas e insumos requeridos y maquinaria
y equipos a utilizar. Asimismo, se realiza la disposiciéon en planta donde se tienen en
cuenta las relaciones entre areas funcionales, diagrama de interrelaciones, de bloques,
layouts alternativos, etc. Dentro del sistema productivo, se incluye también la
localizacion a nivel micro y macro.

Por ultimo, se detalla la estructura organizacional y el andlisis econdmico y financiero
para evaluar y validar la rentabilidad del proyecto.
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Introduccion

La zambumba es un fruto que tiene una gran produccién y brinda multiples
beneficios para la salud. Posee propiedades hipoglucémicas y, ademas, representa un
gran aporte de proteinas, vitaminas, minerales y fibra.

El desarrollo de este proyecto, el cual, tiene por nombre “Disefio de una planta
de produccién de conserva de zambumba en Huancabamba” se enfoca principalmente
en incrementar el aprovechamiento de la zambumba en la regién Piura, fruto con un
amplio valor nutritivo que carece de valor agregado.

El contenido del presente trabajo abarca 10 capitulos: antecedentes y situacién
actual, marco tedrico, metodologia, prototipo, estudio de mercado, plan estratégico,
plan comercial, disefio del sistema productivo, estructura organizacional y analisis
econdémico y financiero. Se ha recopilado y estructurado la informacién de tal manera
que, el contenido a brindar sea comprendido y se asegure el éxito del proyecto.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual
En el presente capitulo, se detalla investigaciones y/o proyectos nacionales e
internacionales relacionados con la zambumba también conocida como lacayote y
Chiclayo.

1.1 Situacion actual de la Cucurbita Ficifolia

A continuacion, se detallan tres investigaciones y/o proyectos nacionales y tres
internacionales.

1.1.1 Situacion en el Peru

La investigacion “Una calabaza sostenible” que presenta (MINAM, 2021),
sustenta que se realizé debido a las malas prdcticas agricolas en el manejo, cosecha y
post cosecha del lacayote (Cucurbita ficifolia) y su falta de valor agregado, en la
comunidad de Camilaca, Tacna. Asi se desarrollo el proyecto “Mejoramiento de la
Produccidon Sostenible, Procesamiento y Comercializacién del cultivo de Lacayote
(Cucurbita ficifolia)”. Este proyecto fue promovido por el Programa de Pequefias
Donaciones del Fondo para el Medio Ambiente Mundial (PPD) y participd la Asociacién
de Mujeres Agropecuarias Artesanal y Turistico Tierra Rica de Camilaca (AMAATTRC). En
la investigacion se expresa que el lacayote es una calabaza nativa que posee beneficios
para la salud y que su estudio y cultivo no ha sido promulgado en el departamento de
Tacna. El proyecto tuvo el objetivo de generar un aprendizaje en la asociacién
AMAATTRC en el manejo, procesamiento y comercializacién del lacayote y sus
productos derivados. A partir del lacayote se elabord néctar, almibar, mermelada y
helado. Asimismo, se logré comercializar estos productos, dénde se descubrié que los
productos de mayor demanda fueron el néctar y la mermelada de lacayote.

El trabajo de investigacién “Formulacién de mermelada de aguaymanto (Physalis
Peruviana) y loche (Cucurbita Moschata)” que presenta (Ordofez Ramirez, 2018), se
realizd para obtener la formulacién de mermelada de aguaymanto o también llamado
Physalis peruviana y loche con nombre cientifico Cucurbita moschata. Tiene como
primera hipoétesis: una proporcion de pulpa de aguaymanto y loche de 80/20
respectivamente y un porcentaje de pectina de 0,43% para obtener la consistencia,
sabor y textura aceptada por el consumidor y una segunda hipétesis: una proporcion de
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pulpa de aguaymanto y loche de 80/20 respectivamente y un porcentaje de
pectina de 0,43% no permite alcanzar la consistencia, sabor y textura aceptada por el
consumidor. Las variables independientes son: aguaymanto, loche y pectina y las
variables dependientes son: color, sabor y consistencia. De los métodos aplicados se
obtuvo como resultados que de la prueba organoléptica hay una mayor aceptacion con
la formulacién de aguaymanto y loche de 80/20 respectivamente y 0,43% de pectina, y
del estudio combinado y disefio D éptimo que la hipdtesis uno es la dptima para obtener
una mermelada con consistencia, sabor y textura agradables que el consumidor
aceptara.

El trabajo de investigacién “Elaboracién de un alimento tipo compota a partir de
la calabaza (Cucurbita ficifolia bouché) con adicién de harina de maiz (Zea mays) y leche
evaporada” que presenta (Cometivos, 2015), fue realizada con la finalidad de convertir
a la calabaza en compota con alto contenido energético, con sabor agradable, de facil
digestion y que aporte en la nutricion de las personas. Asimismo, busca generar
atractividad frente a los sectores productivos y financieros para brindar ayuda a la
produccién y procesamiento de la calabaza. Los objetivos especificos de esta
investigacion fueron realizar la formulaciéon y diseflar un alimento tipo compota
teniendo como materia prima la calabaza (Cucurbita ficifolia Bouché) realizando mezclas
con harina de maiz, sacarosa y leche evaporada; realizar la caracterizacién fisicoquimica
de la calabaza de variedad semilla blanca, establecer el proceso productivo de la
compota de calabaza, realizar la caracterizaciéon fisicoquimica y microbiolégica de la
compota y determinar su tiempo de vida util. Se determiné que la mezcla de pulpa de
calabaza, harina de maiz, azucar y leche evaporada debe alcanzar 68 grados Brix. El
producto debe estar a 80°C para ser envasado en envases de vidrio esterilizados. Se
evaluo los atributos de textura, olor, color y sabor. Se estimé que la vida util del producto
es de 164 dias a 25°C. Se determind que se debe usar temperatura de refrigeracién para
ayudar en la conservacién del producto. Se identificé que la compota de calabaza tiene
caracteristicas organolépticas similares a otras compotas comerciales. El producto se
caracteriza por poseer alto contenido proteico, calérico y nutricional capaz de ayudar a
personas con desnutricién. El proceso de producciéon abarcé recepcion, seleccidn,
pesado, lavado, pelado, cortado, precocido, pulpeado, tamizado, dosificacién,
mezclado, coccidn, envasado y almacenado. La investigacidon expresa que en el Perd no
existe una planta industrial para el proceso de elaboraciéon tomando como insumo a la
calabaza (Cucurbita ficifolia Bouché) y que es necesario la presentaciéon de planes
practicos para aprovechar la fruta.
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1.1.2 Situacioén en el mundo

El trabajo de investigacion “Formulacién y desarrollo de una bebida a base de
semilla de girasol (Helianthus Annuus) y semilla de ayote !(Cucurbita Moschata)” que
presenta (Saravia Herndndez & Tejada Galddmez, 2019), se utilizé la metodologia de
prueba y error para la formulacién del producto, para ello, elaboraron un total de 11
bebidas de semillas de ayote y de girasol en diferentes concentraciones y otros
ingredientes como: azlcar, stevia, saborizantes naturales y artificiales, etc. que con el
fin de ser evaluadas por grupos de panelistas (50 personas en total) y seleccionar la
posible bebida con mayor alcance o aceptacién a nivel sensorial. Como resultado se
obtuvo que la bebida compuesta por 62% y 38% de semillas de ayote y girasol
respectivamente, un estabilizante (Goma Guar), 90% azucar, 10% Stevia y sabor artificial
a almendra fue la preferida de los panelistas. Asi mismo, de la bebida preferida por los
panelistas se realizé un analisis proximal con el objetivo de demostrar que posee
nutrientes valiosos para la salud de las personas y que contribuyen a complementar una
alimentacion saludable y eficiente, obteniendo resultados del analisis proximal que de
2000 calorias: 10,36% son proteinas, grasas representa 0,90% y carbohidratos 7,06%.

El proyecto “Caracterizacion fisico - quimica del zambo (Cucurbita ficifolia) y
elaboracién de dos productos a partir de la pulpa” que presenta (Arévalo & Arias, 2008),
se da a conocer informaciéon taxondmica, descripcion morfoldgica y descripcion
fisiolégica de la Cucurbita ficifolia. Asimismo, sus requerimientos agroecolégicos, de
cosecha, postcosecha, almacenamiento, usos y ventajas. También, se da informacién
sobre su composicién nutricional y zonas de produccion en Ecuador. La caracterizaciéon
fisicoquimica y la elaboracion de los dos productos se llevd a cabo con zambos
(Cucurbita ficifolia) de semilla blanca y semilla negra. En la caracterizacién fisicoquimica
se encontré que la pulpa del zambo tiene humedad de 93,65%, porcentaje de cenizas
en 0,5%, proteina 0,35%, fibra 0,72%, pH de 5,42, acido citrico 0,08% vy 5,28 °Brix. Los
dos productos elaborados fueron conserva de zambo y confites de zambo. Para la
elaboraciéon de la conserva el proceso abarcd recepcion, seleccién, lavado, pesado,
pelado, despulpado, troceado, escaldado, escurrido, reposo, desodorizacién,
preparacion del liquido de gobierno, dosificacién y envasado. Para la elaboracién de los
confites se siguieron las primeras seis operaciones de la conserva seguido de escaldado,
deshilachado, escurrido, dosificado, coccidn, enfriado, secado y empacado. En el caso
de la conserva, se concluyd que tiene mayor tiempo de vida util en los envases de vidrio
gue en fundas de polietileno.

El proyecto “Desarrollo de galletas a base de calabaza” que presenta (De Oliveira
Araujo, Costa, Cardoso Nascimento, Da Silva Oliveira, & de Medeiros Junior, 2019), tuvo
como objetivo desarrollar galletas a base de la calabaza, para ello, se menciona que se

1 Tipo de calabaza.
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realizdé tres muestras de galletas en los laboratorios de Técnica Dietética y Analisis
Sensorial de Alimentos del Centro Universitario de Ciencia y Tecnologia de Maranhao,
la primera muestra no tenia calabaza, la segunda muestra solo tenia 25% calabaza y la
tercera muestra tenia 50% calabaza. Para la evaluacidn sensorial, se invitd a asesores no
capacitados (54 evaluadores) con el fin de que se analice los parametros: textura, aroma,
apariencia, aceptacién y sabor mediante una escala hedénica de nueve puntos y otra
evaluacidén de intencién de compra con una escala heddnica de cinco puntos. Ademas,
se realizé un andlisis microbioldgico cuantificando coliformes a 45°C, mohos y levaduras.
Como resultado de las evaluaciones mencionadas anteriormente, se obtuvo una mayor
aceptacidon con la segunda muestra y una nueva alternativa alimenticia debido a las
propiedades funcionales que contiene la calabaza entre la que se destaca es:
propiedades antioxidantes que ayudan a fortalecer el sistema inmunoldgico, preveniry
tratar algunas enfermedades.



Capitulo 2
Marco teérico
El presente capitulo tiene como finalidad dar a conocer la informacién relevante
acerca de la Cucurbita ficifolia como sus nombres comunes, composicion. Ademas, se
describird el proceso de conserva, asi como materias primas e insumos para su
elaboracion.

2.1 Cucurbita ficifolia

Para tener una mejor referencia de que es la Cucurbita ficifolia, se procederd a
describirla y a la vez mencionar los beneficios que tiene su consumo.

2.1.1 Definicion de Cucurbita ficifolia

Cucurbita ficifolia es una planta que crece anualmente, cuyo orden es las
cucurbitales, tiene como familia a las cucurbitaceas y a las cucurbitas como género. Se
le considera una hortaliza, que para su crecimiento requiere un ambiente fresco y un
clima templado - cadlido, al ser una planta silvestre, esta es una planta rastrera
principalmente por el peso de sus frutos (Rosero, 2015).

2.1.2 Nombres comunes

Cucurbita ficifolia es una planta que demanda muy poco cuidado, y es muy
apreciada en los Andes, pero muy poco conocida en Lima. Destaca por ser conocida en
el norte del pais como “Chiclayo”, mientras que en diversas partes de Latinoamérica se
le conoce como: cidra, lacayote, alcayota, sambo o chilacayote. Asi mismo, es conocida
como malabar gourd en inglés o courge de Siam en francés (Ugas, 2014).

2.1.3 Beneficios de la Cucurbita ficifolia

La Cucurbita ficifolia posee propiedades antioxidantes, ademas es rico en B-
caroteno o vitamina A y vitamina C. A continuacién, se muestran los componentes
presentes en el fruto.



Tabla 1. Composicion quimica de la Cucurbita ficifolia

Componentes Cantidad
Calorias kcal 26,00
Agua (g) 91,60
Proteinas (g) 1,00
Fibra 0,50
Grasas(g) 0,10
Calcio (mg) 21,00
Fosforo (mg) 44,00
Hierro (mg) 0,80
Magnesio (mg) 122,00
Potasio (mg) 340,00
Zinc (mg) 0,32

Nota. Tomado de Hidalgo & Nuinez (2021).
2.2 Conserva de frutas

Para saber mas sobre las conservas de fruta se procedera a describirlas
mencionando cuales son los procesos de conservacién mas utilizados en la industria.

2.2.1 Definicion de conserva

Una conserva tiene como objetivo prevenir o prolongar el deterioro de algin
alimento, buscando asegurar la preservacion de sus propiedades fisicas, de calidad y
valor nutricional por un largo periodo de tiempo (Barboza & Villasis, 2016).

Por otro lado, el tiempo de conservacion de alimentos varia desde tiempos muy
cortos, dados por los métodos de coccidn y almacenaje en frio, hasta tiempos mas
largos, realizados en procesos industriales como la conserveria, los congelados y los
deshidratados (Valladares, 2014).

2.2.2 Procesos de conservacion
Segun Valladares (2014), los procesos de conservacion mas utilizados son:

° Conservacion mediante altas temperaturas: esta aplicacion es usada para
destruir los microorganismos al exponerlos a temperaturas por encima de la ambiental
dicha exposicidn suelen estar en funcion del tiempo. Algunas de las conservaciones mas
usadas son la pauperizacion y la esterilizacién.

° Conservacidon mediante bajas temperaturas: a diferencia de la anterior esta solo
se ejerce una paralisis temporal del microorganismo por ello los alimentos deben
mantenerse en frio continuo. Algunos de los mas usados son la refrigeracion y la
congelacion.
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° Conservacion por secado: se basa en la sustraccion de parte agua del producto
para que el microorganismo no pueda actuar por falta de ella. Suele dividirse en secado
natural el cual es realizado gracias a la influencia del sol y el secado artificial que se apoya
en energia secundaria ya sea eléctrica o algin combustible fésil.

° Conservacion por adicion de azucar: es usado principalmente para conservar
frutas porque a concentraciones mayores al 70% de azlcar son pocos los
microorganismos que pueden crecer. Uno de los mds usados es conservar frutas en
almibar.

° Conservacidon por adicion de sal: el proceso consiste en usar la sal para la
sustraccion de agua mediante el fendmeno osmético y que a concentracién elevada
ejerce una accion antiséptica. Este proceso suele usarse mucho en productos como
pescado.

° Conservacion por aditivos: suele agregarse aditivos en pequefias cantidades para
mejorar el sabor, color y vida de almacenamiento del producto. Entre los mas frecuentes
estan los emulsificantes, preservantes, diéxido de carbono, dcido acético entre otros.

2.3 Materias primas e insumos

Para la elaboracién de la conserva de zambumba se utilizan diferentes materias
primas e insumos, los cuales seran descritos a continuacion.

2.3.1 Camote

El camote es consumido como alimento fresco, como forraje para el ganado,
ademas suele emplearse para la elaboracion de vinos, harinas, entre otros productos
que combaten la deficiencia de vitamina A (Arana & Vilquiniche, 2017).

Por otro lado, se menciona que este producto es conocido por ser un
antioxidante y anticancerigena, ademas al tener alto contenido en fibras mejora el
tracto digestivo y su consumo reduce la hipertension (Arana & Vilquiniche, 2017).

2.3.2 Canela

La canela (Cinnamomun zeylanicum) proviene de un arbol Sri Lanka cuyo cultivo
se da en zonas con climas calidos y bastante himedos, pudiendo alcanzar desde 3 a 10
m de altura. Suele usarse en las bebidas calientes como el café o el chocolate por ser un
fuerte potenciador de sabor ademds de poseer un intenso aroma y color tostado
caracteristico (Coronel, Mauricio, Vargas, Temoche, & Vega, 2018).

2.3.3 Chancaca

Es un edulcorante sélido que se obtiene de la evaporacién del agua de los jugos
de la cana de azucar. Este suele comercializarse en forma de bloques semiesféricos
envueltos en hojas de platano, denominados “atado de dulce”, cuyos pesos van desde
1 libra y 2 libras si los bloques son rectangulares, los cuales se denominan “panela de
chancaca” (Zegarra, 2002).
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2.3.4 Clavo de olor

El clavo de olor son flores sin abrir de color rosa del arbol del clavo, que al secarse
se vuelven color marrdn. Posee un alto contenido de acidos grasos Omega 3, magnesio,
vitamina K, vitamina B, potasio y calcio. Ademas, previene la toxicidad de los
contaminantes ambientales como tetracloruro de carbono y la inflamaciéon de
articulaciones gracias a que posee cantidades de eugenol (Coronel, Mauricio, Vargas,
Temoche, & Vega, 2018).

2.3.5 Yuca

La yuca es una de las raices comestibles mas usadas y comercializadas en el
mundo. Es un cultivo que produce una gran cantidad de energia, destacando por ser
fuente de carbohidratos principalmente por su contenido en almidén, siendo una de las
materias con mayor disponibilidad de esta después de la celulosa (Eche, Crecencio,
Suasnabar, Tongo, & Saravia, 2018).



Capitulo 3
Metodologia

Este capitulo presenta el planteamiento del problema y oportunidad, objetivos,
justificacion y metodologia utilizada en los capitulos que involucra la ingenieria del proyecto.

3.1 Planteamiento del problema y oportunidad

En la provincia de Huancabamba se ha identificado que uno de los problemas que esta
enfrentando la comunidad es el deficiente aprovechamiento de zambumba. Es por ello, que
con la elaboracién de este proyecto: disefio de una planta de produccion de conserva de
zambumba en Huancabamba se busca aumentar el aprovechamiento de zambumba, teniendo
como oportunidad la disposicién de gran produccién de este fruto en la sierra de Piura que
hasta la actualidad no se le ha dado un uso beneficioso y productivo para la sociedad.

El fruto de la zambumba (Cucurbita ficifolia) que crece en los valles andinos del
departamento de Piura actualmente no es aprovechado por la agroindustria,
desperdicidndose su produccion o en otros casos utilizandose solo para alimento de
animales (chanchos, aves de corral), lo que no genera valor agregado y tampoco

incentiva su cultivo a los pobladores de la serrania piurana. (Cérdova Cérdova, 2013)

3.2 Objetivos del proyecto

Se describen tanto el objetivo general y objetivos especificos que se esperan lograr con
la realizacion del proyecto. Se enfatizan objetivos alcanzables y medibles.

3.2.1 Objetivo general

Aumentar el aprovechamiento de la zambumba en la provincia de Huancabamba. De
esta manera se incentivara a la poblacidn a cultivar mds zambumba aplicando buenas practicas
agricolas, y ubicar a la Cucurbita ficifolia dentro de los principales alimentos de la canasta basica
en la cadena alimenticia. Esto se lograra con el disefio de una planta de produccién de conserva
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de zambumba en dos y medio meses con una proyeccidén de gastos de 300 soles para la
elaboracidn del prototipo.

3.2.2 Objetivos especificos

° Investigar sobre los antecedentes que abarca el origen de la Cucurbita ficifolia y
situacion actual de los productores de zambumba en Huancabamba. También, la metodologia
del disefio de una planta de produccidn relacionada a la produccion de conserva de zambumba,
ademas de su correcta elaboracién de dicha conserva.

° Elaborar el prototipo junto al logo de la conserva de zambumba para realizar un estudio
de mercado y validar la aceptacién del producto.

° Incurrir en un costo para la elaboracién del prototipo limite de S/ 60 por cada miembro
del proyecto. Para la sumatoria de otros costos, incurrir en un valor menor o igual al 25% del
costo de elaboracién del prototipo.

° Realizar un estudio de mercado para 100 personas.

° Elaborar el plan estratégico de “Conserva Zambumba” acorde a los objetivos
establecidos y recursos disponibles y futuros.

° Disefiar una planta de produccion para la elaboracién de conserva de zambumba que
tenga una capacidad acorde a las necesidades de las personas determinadas en el estudio de
mercado. El disefio debe considerar la correcta y eficiente distribucion de maquinarias y
equipos, materias primas e insumos, diagrama de operaciones, balance de materiales del
proceso, localizacién.

° Realizar el analisis financiero e interpretar los indicadores obtenidos para evaluar la
sostenibilidad del proyecto en el corto, mediano y largo plazo.

° Hacer uso correcto de los conceptos, herramientas y softwares de la Ingenieria industrial
y de sistemas en todos los puntos que abarque la ingenieria del proyecto. Se busca que los
descuentos por errores en estos criterios se encuentren por debajo del 1,25% del puntaje total.

3.3  ustificacion del proyecto

El presente trabajo de investigaciéon tiene como propdsito principal resolver el
problema: “el deficiente aprovechamiento de la zambumba en la provincia de Huancabamba”,
para lo cual, se propone el disefo de una planta de produccién de conserva de zambumba.

Se hainvestigado las cuantiosas propiedades y beneficios nutritivos que posee este fruto
cultivado en la sierra de Piura, no obstante, carece de valor agregado. Dentro de los principales
usos que se le brinda esta emplearlo como alimento de animales, motivo por el cual, el incentivo
gue reciben los agricultores para su cultivo es deficiente.

Con el proyecto, se pretende dar un enfoque orientado hacia el aprovechamiento de
este fruto, cuyo aporte y/o contribucién sea significativa. Desde el punto de vista de la salud, la
calabaza tiene proteinas, hidratos de carbono, minerales (manganeso y cobre), vitaminas (A, C,
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B2, B9, B6 piridoxina y K) vy fibra (Skilton A. M., 2020). También, tiene propiedades
hipoglucémicas ? y es un producto orgénico.

Ademas, para el desarrollo del proyecto se dispone de técnicas, métodos y tecnologia
para la produccion de conserva de Cucurbita ficifolia (zambumba), el proceso productivo para
la produccién de conserva de zambumba no genera algin desecho que contamine el medio
ambiente, se proyecta que el VAN y TIR sean positivos con un porcentaje alto, este proyecto
aporta de manera positiva y significativa para la sociedad (principalmente en Huancabamba),
los stakeholders podran acceder a beneficios tangible e intangibles y, el proyecto no cuenta con
impedimentos de leyes y normas para su instalaciéon y consumo. Por lo antes mencionado, se
puede afirmar que el proyecto es viable técnica, ambiental, social, econdmica y legalmente.

3.4  Descripcion de metodologia

Se describe y detalla la metodologia a usar para el estudio de mercado, plan estratégico,
plan comercial, disefio del sistema productivo, estructura organizacional, analisis econdmico y
financiero y prototipo.

3.4.1 Metodologia de estudio de mercado

El estudio de mercado a realizar trata de evaluar la perspectiva de las personas ante el
lanzamiento de esta conserva a base de zambumba. Los resultados obtenidos de dicha
evaluacidon permitiran tomar decisiones dptimas respecto al publico objetivo del producto,
cantidad a ofertar, precio a establecer, caracteristicas organolépticas, presentaciéon del
producto, etc.

El proceso que se plantea para la realizacién de dicho estudio abarca inicialmente la
definicion del objetivo general y objetivos especificos generando un marco que nos permita
trabajar en torno al logro de ellos.

Se ha planteado que la conserva de zambumba sera un producto apto para personas de
distintas edades (desde nifios hasta adultos y adultos mayores), por ende, el tamafio de muestra

no tendra restricciones de edad y/o género.

La recopilacion de datos se hard mediante degustaciones presenciales (muestras de
conserva de zambumba) y seguidamente, una encuesta virtual para aprovechar la rapidez que
esta nos brinda y el detalle de resultados que muestra.

La muestra sera calculada teniendo en cuenta la siguiente férmula:

Z%xpxq
E2 '

n= donde:

n: numero de personas a las que se dara a degustar la conserva de zambumba.

2 Disminucién de glucosa en la sangre.
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Z: puntuacién o valor de 1,96 para una probabilidad del 95% segun la distribucion normal
estandar.

p: probabilidad de aprobacién de 50%
g: probabilidad de rechazo de 50%
E: porcentaje de error de 9,8%

Por ultimo, los datos obtenidos serdn analizados e interpretados segun los objetivos del
proyecto planteados.

3.4.2 Metodologia del plan estratégico

El planeamiento estratégico sigue el siguiente proceso: Identificacién de la misidn,
vision, objetivos y estrategias actuales, analisis interno, analisis del entorno, diagndstico de la
situacion actual (FODA), fijar la nueva misidn, visidn y objetivos de largo plazo, establecer la
estrategia corporativa, formulacién de las estrategias por areas, disefiar KPIs y sistema de
control, y planes de accion.

Pero, para “Conserva Zambumba” centrandola como una organizacién de todo el
proceso se centrara en definir la misién y vision, realizar el andlisis de la situacién actual (FODA),
definir los objetivos estratégicos y establecer la estrategia competitiva. A continuacidn, se
detalla un concepto sobre lo antes mencionado:

° Mision: es la razén de ser de la organizacién, aquello que la distingue de las demas.

° Visidn: describe la proyeccidon de la organizacion a muy largo plazo, es cdmo se ve en un
rango de 10 a 15 aios.

° Andlisis FODA: identificar fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas para
determinar la ventaja competitiva.

° Objetivos estratégicos: son las metas que se propone la organizacién lograr en periodo
de largo plazo (tres o cinco afios).

° Estrategia competitiva: se establece las prioridades competitivas que conllevan a una
ventaja competitiva y escoger la/las estrategias que permitan el logro de dicha ventaja
competitiva.

3.4.3 Metodologia del plan comercial
A continuacidn, se describen los puntos a tratar en este apartado:

° Producto: se describe a detalle las caracteristicas de este bien. Asimismo, se especifica
aspectos relevantes acerca del logo, envase y etiqueta que el producto final debe tener para su
comercializacién.

° Precio: se describen las consideraciones asumidas para la estimacién del precio del
producto. Dicha estimacién, toma en cuenta las respuestas obtenidas de la investigacion de
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mercado, precios que circulan en el sector respecto a la comercializacién de productos similares
y costos incurridos en la elaboracion del producto.

° Punto de venta y promocién: se evalla y detalla los lugares estratégicos en los cuales
nuestro producto seria ampliamente comercializado y se definen los canales, medios y formas
para captar al cliente y fidelizarlo.

3.4.4 Metodologia del diseiio del sistema productivo

Se analizan y describen aspectos como la capacidad de la planta, maquinaria y equipos
necesarios para la elaboracién del producto final, localizacién, diagrama de operaciones,
determinacién de dreas y balance de materiales determinantes para evaluar los costos de
produccién en los que se va a incurrir y estimar el margen de ganancias. El disefio del sistema
productivo abarca:

Diseino del proceso:

° Descripcidn del proceso: detalle de las operaciones que se realizan en el proceso de
obtencion de la conserva de zambumba.

° Capacidad de la planta: esta sera determinada a partir de la recopilacién de datos del
estudio de mercado. Es importante estimar una capacidad adecuada que facilite la correcta
distribucién de maquinaria y equipos, un éptimo desempeiio del personal en la realizacion de
sus labores y evitar excesos para no tener capacidad obsoleta.

° Materia prima e insumos: definir las materias primas necesarias para el proceso de
obtencién del producto final.

° Balance de materiales: se trata de evaluar el rendimiento del proceso e identificar las
principales entradas y salidas con su respectiva cantidad.

° Maquinaria y equipos: conforme se haya determinado la capacidad de la planta, se
detallan la maquinaria y equipos a utilizar en el proceso juntos a sus especificaciones técnicas
(dimensiones, material, condiciones, etc.). Entre los factores a considerar incluye la
optimizacién de procesos y el aprovechamiento de la capacidad.

Disposicidn en planta:

° Relaciones entre areas funcionales: aqui se definira la relacidn segun su proximidad. Es
decir, si es importante que un drea A este cerca de un area B, etc. Por tal motivo, es necesario
tener en cuenta el cddigo de proximidades entre cada una de las areas que se detalla en la

siguiente tabla:
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Tabla 2. Cédigo de proximidades

Cddigo Proximidad Color N° Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
0] Normal Azul 1recta
U Sin importancia
X No deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Nota. Adaptado de Disposicion en planta (pag. 23) por Lama, José (2020).
° Diagrama de interrelaciones: luego de definir las relaciones entre las areas es
fundamental realizar un diagrama de interrelaciones para poder trabajar la proximidad
visualmente.

Tabla 3. Simbologia del diagrama de interrelaciones

Simbolo Color Actividad
O Rojo Operacién (montaje o submontaje)
O Verde Operacidn, proceso o fabricacion
- Amarillo Transporte
v Naranja Almacenaje
Azul Control
Q Azul Servicios
t Pardo Administracion

Nota. Tomado de Disposicion en planta (pag. 25) por Lama, José (2020).
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. Diagrama de bloques: para este paso hay que tener en cuenta las superficies de las
areas. En algunos casos es necesario calcular, pero, en otros es un dato estandar seglin normas
o leyes. Una vez identificada la superficie se procede a realizar el diagrama de bloques que
depende o resulta del diagrama de interrelaciones.

° Factores modificatorios y limitaciones practicas: una vez que se tiene un primer disefio
en “borrador” se procede a identificar aquellos factores y limitaciones que conllevan a modificar
dicho borrador. Estos pueden ser: equipos mdéviles, puertas, ventanas, entre otros.

. Layouts alternativos: cuando se tiene definida las relaciones entre cada una de las areas
funcionales, se pueden graficar o disefiar varios (los necesarios) diagramas de interrelaciones,
de ser posible por distintas personas, que permitan identificar la mejor opcién.

° Evaluacion multicriterio: los layouts antes (o solo los seleccionados) pasan una
evaluaciéon multicriterio que puede ser satisfaccion para el cliente, flexibilidad, minima distancia
recorrida, entre otros.

° Alternativa elegida: después de la evaluacion multicriterio se procede a elegir una
opcién y a esta darle ajustes finales de ser necesario.

Localizacion:

° Microlocalizacion: se evaltan distintos criterios para elegir la ubicacidn de la planta de
produccién en torno a dos principales distritos de la provincia de Huancabamba. Teniendo en
cuenta dichos criterios, se hace uso de la técnica de ponderacién cuantitativa por puntos para
hacer una correcta eleccion respecto a la ubicacion.

° Macrolocalizacidn: se sustenta la razén de ubicar la planta de produccién en la provincia
de Huancabamba.

3.4.5 Metodologia de estructura organizacional

Se elabora el organigrama de la planta de produccion, asimismo, se especifica y detalla
el rol o funcién que desempefia cada elemento de la estructura.

Se trata de identificar la agrupacién de la planta de produccién, la jerarquia de los
individuos y las relaciones entre el personal.

3.4.6 Metodologia de andlisis econémico y financiero

La finalidad de realizar el analisis econdmico y financiero de este proyecto es para saber
cémo es que la organizacién estara econdmica y financieramente en los primeros cinco afios de
funcionamiento procurando que se refleje la misidn, esté de acuerdo con la visidn y alineado
con los objetivos de la organizacion.

Para llegar a lo antes mencionado, es importante realizar un presupuesto de inversion,
de ingresos y de gastos. También, es necesario determinar el punto de equilibrio, realizar un
flujo de caja teniendo en cuenta el analisis de rentabilidad: VAN y TIR. Pues la importancia del
analisis financiero radica en determinar en qué grado el proyecto agrega valor econémico al
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capital que se va a invertir y su funcidon es maximizar la riqueza de todas las partes interesadas
en el proyecto.

A continuacién, se describen los puntos a tratar en este apartado:

° Presupuesto de inversion: abarca los desembolsos que se realizan al inicio del proyecto
(activos y capital de trabajo). Aqui se considera costo de infraestructura, maquinarias y equipos,
y todo lo demas relacionado a la ejecucién y funcionamiento de la planta de produccién de
conserva de zambumba.

° Presupuesto de ingresos: se considera como principal actividad a las ventas de conserva
de zambumba proyectadas durante cinco afios.

. Presupuesto de gastos: aqui se incluyen los gastos pre — operativos (licencias, estatutos,
constituciéon de la empresa, etc.) y los costos de produccion de conserva de zambumba en todo
el periodo (cinco afios).

° Punto de equilibrio: lo que se busca es corroborar que las ventas cubran los costos fijos
y variables. De ahi conocer el momento en el que el proyecto empieza a generar ganancias. Es
decir, conocer en qué momento las ventas alcanzan un mismo valor a lo gastado.

° Flujo de caja: incluye el flujo de caja de inversiones (adquisicién y reposicion de activos,
capital de trabajo, gastos pre — operativos), flujo operativo (ingresos, costos y gastos, e
impuestos), flujo de liquidacion en cada periodo (5 afios) y flujo de financiamiento neto. En el
mismo que se tendra en cuenta el analisis del VAN y TIR del proyecto.

Valor actual neto (VAN), se calcula de la siguiente manera:

Flujo, Flujo,  Flujo, Flujo
L L — 2y —
A+D' " A+ (14103 (1+0)n

VAN = —Inv. +

Y los criterios de decisién segun (Guerrero, 2021):

° Si el VAN es mayor a 0 indica que habra ganancia por lo que es factible realizar la
inversién.

° Si el VAN es igual a 0 se obtendra lo que se espera ganar.

° Si el VAN es menor a 0 no conviene realizar la inversion.

Tasa interna de retorno (TIR), se calcula de la siguiente manera:
Flujo, Flujo, Flujo,

0= —Inv.
W AFTIRT T U+ TIRZ | (1+TIRY

Y los criterios de decisién segun (Guerrero, 2021):

° Sila TIR es mayor o igual a la tasa de descuento se acepta el proyecto.

° Sila TIR es menor a la tasa de descuento se rechaza el proyecto.
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3.4.7 Metodologia del prototipo

Para la elaboracion del prototipo, se investigara las condiciones y/o requisitos de la
norma técnica peruana NTP 203.047 (revisada el 2017) con las cuales deben regirse las
mermeladas de frutas envasadas para su posterior venta y/o comercializacion. Se ha tenido en
cuenta dicha norma técnica, ya que, el producto (mermelada) para el cual se definen las
condiciones es similar a la conserva de zambumba. Dichas condiciones, permitiran saber el
grado 6ptimo que debe tener el producto a elaborar.

Posterior a ello, se elaborard un prototipo para tres etapas:

° De forma experimental en una primera etapa, para conocer a detalle acerca de la
elaboracién de la conserva de zambumba y evaluar aspectos a mejorar en la etapa posterior.

° La segunda etapa, se elabora la conserva de zambumba para realizar degustaciones para
el estudio de mercado.

° La tercera etapa, se elabora la conserva de zambumba para la presentacion final del
proyecto.

Para cada etapa, se especificaran los insumos a utilizar y el peso de dichos insumos.
Ademas, se realizard un flujograma del proceso de la elaboracidn del prototipo y el balance de
materiales para la segunda y tercera etapa respectivamente.

Finalmente, se detallaran algunos parametros fundamentales para tener en cuenta.






Capitulo 4
Prototipo
En esta seccidn se desarrolla el prototipo de la conserva de zambumba con el fin de
realizar posteriormente un muestreo para el estudio de mercado y conocer la aceptacién de
este.

Para una buena realizacién del prototipo, se ha guiado de las normas de conservas de
frutas en el Peru donde se definen las caracteristicas y requisitos que tienen que presentar las
mermeladas de frutas envasadas. Ademas, se describe el desarrollo del prototipo, la
experiencia que se ha vivido en ello y finalmente se detallan los pardmetros que se deben
evaluar de la conserva de zambumba.

4.1 Normas de conservas de frutas en el Peru

La Norma técnica Peruana NTP 203.047 (revisada el 2017) tiene como objetivo definiry
establecer caracteristicas y requisitos que deben regir las mermeladas de frutas envasadas para
su posterior venta o salida (Instituto Nacional de Calidad , 2017).

Algunas condiciones generales de la norma son las siguientes:

o Condiciones sanitarias 6ptimas, frutas frescas, maduras, sanas y libres de residuos de
pesticidas o sustancias nocivas.

. Utilizacion de colorantes y/o aromatizantes que sean permitidos por la autoridad
sanitaria competente.

U Esta permitido usar vitaminas para enriguecimiento.

. Los edulcorantes permitidos para emplearse son: azlcar, azucar invertida de forma
aislada o mezclada. Ademas, es permitido usar jarabe de glucosa con la condicion de que el 25%
como maximo de los sélidos edulcorantes secos contenido en la mermelada, provenga de los
solidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

) La elaboracion de la mermelada deberd tener una mezcla de no menos de 45 partes en
peso de fruta preparada por cada 55 partes en peso de los edulcorantes como son el azicar y

azucar invertida.
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o Se podra adicionar pectina y acidos organicos como son: acido citrico, acido lactico,
acido malico, acido L-tartdrico o jugo de limén para ayudar a la formacion del gel compensando
cualquier deficiencia, si la hubiere, del contenido de pectina y acidez naturales de la fruta.

. Ademas de las condiciones generales que se menciona de la Norma Técnica Peruana
NTP 203.047 (revisada el 2017), se establecieron en ella misma, requisitos organolépticos,
requisitos fisico quimico, observacién microscépica, requisitos microbiolégicos y aditivos.

. Por parte de los requisitos organolépticos, se detalla un sistema de clasificacion por
grados de calidad (consistencia, color, ausencia de defectos, sabor y aroma) y requisitos
especificos.

J En los requisitos fisico quimico, las mermeladas deben cumplir con unas restricciones,
por ejemplo, pH entre 3y 3,8, porcentaje minimo de sélidos solubles de 65%, contenido maximo
en ppm(mg/kg) de contaminantes (arsénico de 1, plomo de 1, cobre de 5 y estafio de 250).

. Observacién microscépica es la ausencia de parasitos y/o restos de ellos, huevos y
quistes.
. Dosis maxima de aditivos (conservadores): dcido benzoico de 0,1%, acido sdrbico de

0,125% y anhidrido sulfuroso libre de 40 mg/kg.
4.2 Desarrollo del prototipo
El prototipo elaborado consiste en una conserva de zambumba realizada en tres etapas:

. De manera experimental en una primera parte.

. La segunda parte se elabord para llevar a cabo una serie de degustaciones que permitan
extraer informacion relevante en el desarrollo del estudio de mercado. La cantidad final por
obtener de dicho prototipo elaborado en la segunda parte estd en funcién de 100 muestras a
entregar para la realizacién del estudio de mercado, cuyo producto final estd contenido en
envases cilindricos pequefios de 5 cm de diametro x 2 cm de altura.

. La tercera parte se elabord para la presentacion final del proyecto.

El prototipo se ejecutd en casa del director del proyecto para las tres etapas. En su ejecuciéon
participaron todos los integrantes del equipo del proyecto quienes de manera conjunta
reunieron todos sus esfuerzos para la obtencion de un producto final éptimo Anexo 1. Se recibié
asesoria de lamama de una de las integrantes del equipo, quien amablemente resolvié nuestras
dudas en la elaboracién del prototipo para las tres etapas. La experiencia permitié al equipo del
proyecto familiarizarse con algunas técnicas y/o métodos de cocina, promover la integracion y
el trabajo colaborativo. Cabe mencionar que el producto final obtenido es 100% natural y
elaborado bajo condiciones de higiene, seguridad y salubridad.

Los principales insumos utilizados con sus cantidades para la elaboracion del prototipo
en una primera parte experimental son los siguientes:
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Tabla 4. Insumos y cantidad prototipo primera parte

Insumos Peso (kg)
Zambumba 6,6 kg
Chancaca 1kg

Yuca 1,5 kg
Camote 1,5 kg
Canela 0,02 kg

Clavo de olor 0,02 kg

Conservante 0,00 kg
Carbodn 4 kg
Agua 15L

Para esta primera parte, el producto obtenido presentd las siguientes caracteristicas:
sabor dulce, color marrén oscuro, textura seca. No obstante, tenia también una textura un poco
granulada debido a la falta de molienda en la yuca y camote.

Los principales insumos utilizados con sus cantidades para la elaboracién del prototipo
en una segunda parte son los siguientes:

Tabla 5. Insumos y cantidad prototipo segunda parte

Insumo Peso (kg)
Zambumba 19,8 kg
Chancaca 3 kg

Yuca 2 kg
Camote 2 kg
Canela 0,06 kg

Clavo de olor 0,06 kg

Conservante 0,008 kg
Carbén 8 kg
Agua 15L

Para esta segunda parte, el producto obtenido presentd las siguientes caracteristicas:
sabor dulce, color marrén oscuro, consistencia blanday firme. Mejoré el aspecto granulado que
se presentd en la primera parte debido a una mejor aplicacion en el proceso de molienda para
yuca y camote.

Los principales insumos utilizados con sus cantidades para la elaboracion del prototipo
para la presentacion final en la exposicidn son:
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Tabla 6. Insumos y cantidad para presentacion final

Insumos Peso (kg)
Zambumba 6,6 kg
Chancaca 1kg

Yuca 1,5 kg
Camote 1,5 kg
Canela 0,02 kg

Clavo de olor 0,02 kg
Conservante 0,0045 kg
Carbodn 4 kg
Agua 15L

Para la elaboracién para la presentacion, el producto obtenido presentd las siguientes
caracteristicas: sabor dulce, color marrdn oscuro, consistencia blanda y firme.
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Figura 1. Flujograma del prototipo
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Figura 2. Balance de materiales - segunda parte
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Figura 3. Balance de materiales - prototipo presentacion final
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4.3  Parametros
Para evaluar la conserva de zambumba, se han definido los siguientes parametros:

. Grados Brix (°Bx) para la medicion del total de sacarosa disuelta en la conserva de
zambumba y cumplir con lo indicado en la Norma Técnica Peruana, debe tener un contenido
minimo de 65% de azucar.

. Medicién del pH con el fin de monitorear y garantizar el buen estado del producto y
ademads cumplir con lo establecido en la Norma Técnica Peruana, el valor tendrd que estar entre
los 3y 3,8.



Capitulo 5
Estudio de mercado
En el presente capitulo se desarrolla el estudio de mercado que se llevd a cabo en el
departamento de Piura, con la finalidad de conocer el mercado objetivo en el que la conserva
de zambumba tendria aceptacion.

Para ello, se describen los objetivos del estudio, asi como el objetivo general y los
objetivos especificos. De igual manera, se describe el disefio y desarrollo del estudio de
mercado. Finalmente se realiza un andlisis de datos y se mencionan los resultados obtenidos en
la encuesta.

5.1 Objetivos del estudio de mercado

Los objetivos del estudio de mercado buscan principalmente poder determinar cudl es
el mercado objetivo para la conserva de zambumba, y asi poder conocer el grado de aceptacion
que tendria dicha conserva en las ocho provincias del departamento de Piura, esperando
obtener una retroalimentacién de la eleccién del envase, logo y medio de venta del producto.
Para ello, se pretende hacer un analisis de los datos obtenidos para poder validar la informacion
respecto a segmento de mercado, oferta, demanda, precio del mercado, productos sustitutos
y canales de distribucion.

5.1.1 Objetivo general

El objetivo general del estudio de mercado es obtener informacién sobre las
preferencias y/o habitos de consumo de conservas o mermeladas en la poblacién de las ocho
provincias del departamento de Piura, con el fin de determinar el mercado objetivo de Ia
conserva de zambumba.

5.1.2 Objetivos especificos

) Obtener informacién sobre los datos demograficos del mercado potencial para la venta
de la conserva de zambumba.

. Determinar el grado de conocimiento del mercado acerca de la Cucurbita ficifolia.

) Obtener informacion de las preferencias de los consumidores del departamento de
Piura al momento de adquirir productos dulces, con calorias y carbohidratos.

. Identificar las preferencias del mercado en cuanto logo, envase, precio y nombre del
producto para la conserva de zambumba.
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o Evaluar el grado de satisfaccion de los clientes y la probabilidad de que recomienden la
conserva de zambumba.
5.2 Diseio y desarrollo del estudio de mercado

Para un dptimo estudio de mercado se abarcara la parte de disefio y por otro lado la de
desarrollo puesto que ambos puntos son importantes conviene separarlos, sin embargo, son
dependientes. Un buen disefio en la encuesta y el trato con el publico permitirdn un buen
desarrollo de estudio de mercado.

5.2.1 Diseio del estudio de mercado
Para realizar el disefio del estudio de mercado se ha tenido en cuenta lo siguiente:

. Las encuestas se haran a nivel departamento de Piura.

. El nivel socioecondmico de bajo a medio, siendo bajo menor al sueldo minimo y medio
igual al sueldo minimo.

. Respecto a edad, no se tendra en cuenta (publico general) pero, se priorizard que sean
personas con solvencia econdmica.

. La cantidad de personas a encuestar se calcula seguin la formula detallada anteriormente

, . (1.96)%* 0.5 0.5
en la metodologia de estudio de mercado: n = IR W 100 personas entre las ocho

provincias de la regién Piura (Piura, Talara, Sechura, Paita, Sullana, Huancabamba, Ayabaca y
Morropdn).

Se inicia disefiando la guia de la encuesta para degustaciones la cual se desarrolla
presencialmente. Constard de:

. Bienvenida o introduccion: se dard las gracias por el tiempo empleado de los
encuestados, se comentard de que trata el producto, se explicard el mecanismo de la
degustacion y se resaltara que es solo un prototipo mas no el final y que se busca aprender de
los encuestados.

. Testeo del segmento de clientes: es para la recopilacién de informacién demogréfica y
contextualizacién del publico objetivo. Para esto se hara unas preguntas demograficas, de edad,
economia, demanda de productos similares, precios, calidad de conformidad, preferencias y
conocimiento del principal insumo (zambumba).

. Contar el inicio de la idea: después del testeo del segmento de clientes se debe proceder
dar a conocer el origen de la idea para el disefio de una planta de produccién de conserva de
zambumba en Huancabamba.

. Testeo de la solucién: se debe proceder a la degustacidn de la conserva de zambumba.
) Recopilacion de informacion post degustacion: para finalizar es importante recopilar la
informacidén sobre la impresidn y decisidén del producto degustado.

. Finalizacidn: para esto se debe resaltar que su identificacidon no serd revelada, agradecer
por la participacion y por la informacién brindada.
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5.2.2 Desarrollo del estudio de mercado

El desarrollo del estudio de mercado se desglosa siguiendo la estructura del disefo de
la encuesta para la degustacion:

. Introduccion:

Buenos dias/buenas tardes/buenas noches es un gusto contar con su presencia y que
pueda compartir unos minutos de su tiempo para realizar esta encuesta. Le comentamos que
en el curso de proyectos de Ingenieria Industrial y de Sistemas se estd trabajando en el disefio
de una planta de produccién de conserva de zambumba. Por tanto, se ha elaborado un
prototipo del producto. En esta encuesta le invitaremos a degustar la conserva de zambumba
para luego responder algunas preguntas.

. Testeo del segmento de clientes:
Se empezara con preguntas demograficas, de gustos personales y sobre si conoce la
fruta principal que constituye el producto (conserva de zambumba).

¢De qué provincia es?

éQué edad tiene?

¢Cual es su ingreso mensual?

¢Suele consumir productos dulces?

¢ Prefiere productos con bajas calorias?
éPrefiere productos con altos carbohidratos?
éConsume mermeladas?

¢Cada cuanto tiempo consume mermeladas?
¢Cuanto paga por una mermelada?

éDe qué tamano son las que adquiere?

¢Normalmente coémo prefiere que sea la presentacion de las conservas/mermeladas: taper o
botella?

éHa escuchado hablar de la zambumba, lacayo, chiclayo o Cucurbita ficifolia?
éConoce las propiedades beneficiosas de la zambumba, lacayo, chiclayo, o Cucurbita ficifolia?

. Contar el inicio de la idea:

En el equipo del curso de proyectos de la Universidad de Piura, se analizé diversas ideas
para realizar un proyecto vy, entre varias opciones, se decidié optar por un producto que sea
organico y saludable, es asi como una integrante del equipo propuso la idea de una conserva
de zambumba, un fruto poco aprovechado que se cultiva en la provincia de Huancabamba vy
gue posee grandes propiedades nutritivas. El equipo selecciond estd idea para afrontar el
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problema del deficiente aprovechamiento de la zambumba. El proyecto se llama “Disefio de
una planta de produccién de conserva de zambumba en Huancabamba”.

En Huancabamba la gran mayoria de agricultores cultiva zambumba, pero, al ser poco
demandada, se usa como alimento de animales (porcinos, vacunos y aves). El uso de la
zambumba en Huancabamba y en la regidn Piura es medio debido a que muchos desconocen
sus propiedades beneficiosas para la salud ya que se trata de un fruto con alto contenido de
proteinas, hidratos de carbono, minerales, vitaminas y con propiedades hipoglucémicas. El
producto final por obtener consiste en una conserva de sabor dulce, teniendo como principales
insumos: zambumba, yuca, camote, chancaca, canela y clavo de olor. Por los insumos
mencionados, el producto sera altamente nutritivo y su consumo podra ser de forma directa o
como aditivo para otros productos de la canasta bdsica familiar (pan, galletas, etc.).

. Testeo de la solucidn:
En base a lo comentado le invitamos a degustar el producto.

. Recopilacion de informaciéon post degustacion:

Al equipo le gustaria saber sus respuestas a las siguientes preguntas:
¢Agregaria la conserva a la canasta basica?
¢Compraria la conserva de zambumba?
éConsidera que el nombre esta en concordancia con el producto que se ofrece?
Si comprara dicho producto, ¢ Qué tamafio elegiria?
En base a la pregunta anterior, ¢En qué rango de precios ubicaria al producto?

En el caso que pruebe el producto y le agrade, ademas de conocer sus propiedades beneficiosas
para la salud, ¢Cual seria la frecuencia de consumo?

é¢Recomendaria este producto a sus familiares/amigos/conocidos?

¢Le parece adecuado para ninos?

Para finalizar ¢ Conoce productos similares en el mercado? Nodmbrelos.
¢Qué medios le gustaria que se use para la venta?

° Finalizacién

Se ha llegado al final de la entrevista. Se agradece nuevamente el tiempo brindado que
permite seguir desarrollando este gran proyecto.

5.3  Andlisis de datos y resultados

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos, mediante graficos, de la encuesta
en la degustacién del prototipo que nos ayudara a corroborar el segmento elegido, determinar
la oferta, demanda, los precios que el publico estd dispuesto a pagar, los productos sustitutos
de la conserva de zambumba y los canales de distribucidn.
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Figura 4. Porcentaje de las personas encuestadas por provincia de la regién Piura
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Figura 6. Ingreso economico de las personas encuestadas
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Figura 8. Preferencia de productos de bajas calorias
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Figura 9. Preferencia de productos con altos carbohidratos
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Figura 10. Consumo de mermeladas
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Figura 12. Demanda de mermelada
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Figura 14. Preferencia de presentacion de las mermeladas
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Figura 15. Conocimiento de la existencia de la zambumba
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Figura 16. Conocimiento de las propiedades beneficiosas de la zambumba
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Figura 17. Consideracidn de la conserva de zambumba en la canasta basica
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Figura 18. Comprar la conserva de zambumba
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Figura 19. Concordancia del logo con el producto ofrecido

® Si
® No




53

Figura 20. Tamaiio por adquirir de la conserva de zambumba
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Figura 21. Rango de precios al adquirir la conserva de zambumba
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Figura 22. Frecuencia de consumo de la conserva de la zambumba
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Figura 23. Recomendacidn de la conserva de zambumba a otras personas
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Figura 24. Producto adecuado para nifios
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Figura 25. Medios y/o canales de venta de la conserva de zamumba
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5.3.1 Segmentacion de mercado

Se encuestd a 100 personas de la region Piura. En la Figura 4 se aprecia que el 41%
corresponde a los encuestados de la provincia de Piura, el 11% a la provincia de Sullana, el 22%
las provincias de Huancabamba, Ayabaca y Morropdn juntas; y el 26% a las provincias de Talara,
Paita y Sechura juntas. El promedio de edad es de 25 anos, siendo la edad maxima 58 afios y la
minima 17 afos. En la Figura 6, el 43% expresa tener un sueldo menor al sueldo minimo, el 32%
igual al sueldo minimo y el 25% un sueldo mayor al sueldo minimo. En la Figura 18, el 98% de
los encuestados compraria la conserva de zambumba vy, en la Figura 24, el 96% expresa que el
producto es adecuado para nifios. Se concluye que el publico objetivo tiene la solvencia
econdmica suficiente para adquirir el producto ya que se ha enfocado en un publico de nivel
socioecondmico medio — bajo de la regién Piura y de edad general.

5.3.2 Oferta

En la Figura 19, el 97% de los encuestados expresa que el nombre y logo estan en
concordancia con el producto. En la Figura 20, se aprecia que el 59,6% prefiere un tamafio
mediano del producto. En la Figura 14, el 61% prefiere la presentacion de la conserva en taper.
En la Figura 7, el 89% consume productos dulces. En la Figura 8, el 82% prefiere productos con
bajas calorias. En la Figura 9, el 52% prefiere productos con altos carbohidratos. En la Figura 10,
el 88% de los encuestados expresan que consumen mermeladas. Con ello, confirmamos nuestra
oferta de un producto en forma de conserva nutritiva con bajas calorias y altos carbohidratos
de sabor dulce. Ademas, concluimos que el nombre y logo son los idéneos. También, que la
mejor presentacién es en tdper con tamano mediano (500 g).

5.3.3 Demanda

En la Figura 17, Figura 18 y Figura 22 se puede observar que el 84,8% agregaria la
conserva de zambumba a la canasta basica, lo que es aceptable ya que se alinea con el propésito
del proyecto. También, el 98% si compraria la conserva de zambumba independientemente de
si es agregada a la canasta basica, es decir, la puede consumir con un aperitivo. Ademas, el 1,1%
consumiria diariamente, el 14,1% mensualmente, el 34,3% interdiaria y el 50,5%
semanalmente; de esto se puede concluir que la demanda serd media en interdiaria y regular
mensualmente lo cual es aceptable para nuestro proyecto. Asimismo, la acogida del producto
es muy buena vy esto se refleja en la Figura 23 y Figura 24.
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5.3.4 Precio en el mercado

Al analizar la Figura 12 notamos que casi el 60% las personas suelen pagar entre 5y 10

soles por una mermelada mientras que un 37% paga hasta 5 soles. Comparando dicha

informacién con la obtenida en la Figura 21 vemos que el rango de precios que las personas

estan dispuestas a pagar por la conserva de zambumba sigue la misma tendencia siendo el

rango entre 5 y 10 soles lo que el 53,5% de los encuestados pagaria mientras que el 40,4%

pagaria hasta 5 soles. Por lo tanto, nuestro precio para competir en el mercado debe ser como

maximo 10 soles.

5.3.5 Productos sustitutos

Analizando la Figura 26 donde se muestra informacién brindada por los encuestados

sobre “productos similares en el mercado” notamos que los productos mds consumidos son:

mermeladas de frutas como fresa, pifia, mango; conservas de durazno; dulce de guayaba y

manjar blanco. Por ello, dicho productos serian los principales productos sustitutos con los que

se competiria por ese segmento de mercado.

Figura 26. Productos sustitutos
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5.3.6 Canales de distribucion

Tal como se puede ver en la Figura 25 el 7,1% prefieren comprar solo online, el 22,2%

solo fisico y el 70,7% ambos. Es por ello por lo que en base a esta informacién se propone que

la venta sea por ambos medios.






Capitulo 6
Plan estratégico

En el presente capitulo se desarrolla el plan estratégico del proyecto con el fin de realizar
un andlisis interno y un andlisis externo del mercado, ademads de desarrollar la misidn, visidn,
objetivos estratégicos y estrategia competitiva para hacer frente en un mercado competitivo.

6.1  Misiony visidn
A continuacidn, se detalla cual sera la mision y visién que tendra la empresa Bumba.

Cabe recalcar que estos aspectos son muy importantes para la identidad de una empresa, pues
sus objetivos estratégicos deben tener como linea base dichos aspectos.

6.1.1 Mision

Empresa dedicada a la produccién y comercializacion de conserva de zambumba de alto
valor nutricional en el departamento de Piura.

6.1.2 Vision

Ser una empresa reconocida a nivel nacional que contribuye al consumo de la
zambumba mediante una conserva saludable.

6.2 Analisis FODA

Para realizar el andlisis FODA se ha tenido en cuenta tanto el analisis externo en el que
se explicard las cinco fuerzas de Porter como el andlisis interno de la empresa.

Analisis externo

Con el siguiente analisis se busca identificar como estd la competencia en el mercado,
para ello se utilizara las cinco fuerzas de Porter.

Negociacion de los proveedores:

° Establecer alianzas con los productores locales de zambumba en la provincia de
Huancabamba.
° Crear una cartera de proveedores locales de Huancabamba debido a que sera necesario

en tiempos donde la oferta de zambumba es baja.
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. La eleccién de proveedores se regira mediante factores distintivos como el precio,
calidad, variedad, cumplimiento de tiempo de entrega, entre otras. Por ello, el poder de
negociacion de los proveedores es medio.

Nuevos competidores:

° Para llegar a ser un productor de conserva de zambumba se debe conocer las normas y
leyes para una correcta elaboracion del producto, para asi cumplir con todos los estandares de
calidad necesarios.

° Si deseas competir por bajo costo y calidad de conformidad, serd necesaria una alta
inversién en maquinaria, equipos para abastecer el mercado objetivo. Asi, se podria concluir
qgue la barrera de entrada es media.

Negociacion de clientes:

° Debido a la existencia de productos sustitutos en el mercado, el poder de negociacion
que tienen los clientes es alta. Por ello, el éxito de la conserva de zambumba dependera de la
fidelizacién y preferencia de los clientes.

Productos sustitutos:

. La cantidad de productos sustitutos del mercado es alta, asi mismo su preferencia hacia
ello.
° Existen empresas consolidadas y lideres en el mercado, lo que hace que el precio de sus

productos sea mas bajo. Por ejemplo: mermeladas, manjar blanco y dulce de guayaba.
Rivalidad entre los competidores existentes:

° La calidad de los productos existentes debe ser relevante para el consumidor.

° La rivalidad de los competidores es alta, principalmente compiten por precios bajos.
Andlisis interno

El siguiente andlisis busca identificar las fortalezas y debilidades de la empresa Bumba,
ademas de identificar las oportunidades y amenazas que conlleva la elaboracion de la conserva
de zambumba.

Fortalezas:

° El principal insumo del producto es rico en vitaminas A y C, ademas, de contener
antioxidantes.

° El proceso que conlleva a producir conserva de zambumba no es complejo.
Oportunidades:

° Los insumos del producto tienen precios bajos y se encuentran al alcance.

° Incentivar a la produccion de zambumba en la provincia de Huancabamba.
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Debilidades:

El proceso de producir conserva de zambumba es sencillo de replicar.
El costo por aplicar una estrategia de marketing es alto.

Amenazas:

Existencia de una elevada cantidad de productos sustitutos en el mercado como lo son:

mermeladas, manjar blanco y dulce de guayaba.

Existen competidores lideres en el mercado, por ejemplo: la empresa gloria con sus

productos de mermelada y manjar blanco, la empresa florida con su producto de mermeladay

Nestlé con su producto manjar blanco.

6.3

6.4

Objetivos estratégicos

Liderar el mercado regional en los préximos 5 anos.
Aumentar las ventas un 10% anual durante los primeros 5 afios.
Diversificar los productos que ofrece la marca en un plazo mejor a 3 anos.

Aperturar tres tiendas para la venta de conserva de zambumba en un plazo de 5 afios.
Estrategia competitiva

La estrategia que plantea Bumba para ingresar a competir en el mercado va ligada a la

estrategia de Porter: Diferenciacion. Para ello, las prioridades competitivas de Bumba serdn la

alta calidad de conformidad y de diseno.

Dicha estrategia estd alineada a las preferencias de nuestro publico objetivo obtenido

del estudio de mercado, asi mismo de los objetivos estratégicos planteados por Bumba. En base

a ello, se disefiard el plan comercial, el disefio del sistema productivo y los andlisis econémico y

financiero.






Capitulo 7
Plan comercial
En el presente capitulo se desarrolla el plan comercial, con la finalidad de aplicar las
4P’s del marketing: producto, precio, punto de venta (plaza) y promocion.

Para ello, se describe el producto, su informaciéon nutricional y las consideraciones
técnicas para su elaboraciéon. De igual manera, se describe el precio, realizando
comparaciones con productos similares y estableciendo un precio para el producto. Asimismo,
se describe el punto de venta (plaza), donde se abarca los lugares fisicos y virtuales para la
venta. Finalmente, se tratan las estrategias de promocién del producto.

7.1 Producto

Se describe el producto, el cual, consiste en una conserva a base de zambumba. Dentro
de ello, se detalla la informacidn nutricional que posee y algunas consideraciones técnicas
para su elaboracién. Por otra parte, se muestra y menciona algunas caracteristicas propias del
logo, envase vy la etiqueta.

7.1.1 Descripcion

El producto es una conserva a base de zambumba como insumo principal, y, camote,
yuca, y chancaca como insumos secundarios. Ademas, aditivos tales como clavo de olor y
canela que influyen en el sabor, pero, no impactan en la textura y peso.

Es una conserva orgdnica con muchas propiedades beneficiosas tales como las
proteinas, hidratos de carbono, minerales (manganeso y cobre), vitaminas (A, B2, B6, B9, C,
piridoxina y K) y fibra (Skilton A. M., 2020). También, tiene propiedades hipoglucémicas.

Este producto tiene un peso neto de 500 gramos en un taper de vidrio. En la etiqueta
se muestra las certificaciones que debe tener, la informacién nutricional y las cantidades
exactas de cada ingrediente de mayor participacion (zambumba, camote, yuca y chancaca).
Ademds, se indica la fecha de vencimiento del producto en la parte superior de la tapa.
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Tabla 7. Informacion nutricional para una conserva de zambumba de 500 g

Descripcion Cantidad
Energia (kcal) 291,4
Agua (g) 328,6
Proteina (g) 3,1
Grasas totales (g) 0,6
Carbohidratos totales (g) 79,7
Fibra dietaria (g) 0
Sodio (g) 0

También, para elaborar este producto se debe tener en cuenta las siguientes
consideraciones técnicas:

Tabla 8. Consideraciones técnicas para la elaboracion del producto

Aspecto técnico Consideraciones
Nombre del producto Conserva de zambumba (Cucurbita ficifolia)
Nombre comercial del producto Conserva de zambumba

‘‘‘‘‘ VALOR

\ NUTRICIONAL
| i - A
\ / A
o ~
Lot S % \
" - o ’ .
2 “, E S—
o

Calidad e Cumplir con las normas HACCP.

e Decreto legislativo N°1062, Ley de la
inocuidad de los alimentos.

e Cumplir con la Norma Técnica
Peruana NTP 203.047.

Requisitos generales e Condiciones sanitarias 6ptimas,
frutas frescas, maduras, sanas y libres de
residuos de pesticidas o sustancias

nocivas.

e La elaboracion de la mermelada
deberd tener una mezcla de no menos
de 45 partes en peso de fruta preparada
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Aspecto técnico Consideraciones
por cada 55 partes en peso de los

edulcorantes como son el azlcar y
azucar invertida.

e Ausencia de pardasitos y/o restos de
ellos, huevos y quistes en la observacion
microscopica.

e Dosis maxima de aditivos
(conservadores): acido benzoico de
0,1%, 4acido soérbico de 0,125% vy
anhidrido sulfuroso libre de 40 mg/kg.

Envase y etiquetado e El producto debe estar contenido en
envases de vidrio.

e 500 g de conserva de zambumba por
envase.

e Cumplir la resoluciébn N°5109,
reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado y etiquetado.

7.1.2 Logo

En la parte superior del logo se muestra el nombre de la empresa “Bumba” mientras que

en la parte inferior se muestra el producto a comercializar “Conserva de Zambumba”.

Figura 27. Logo del producto
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7.1.3 Envase

El envase que por mayoria fue elegido en el estudio de mercado realizado es un taper
de vidrio de 500 g.

Figura 28. Envase del producto

VALOR
NUTRICIONAL
rlormacn nuriona en S00g
ENERGAA () A
AGUA (D) o
INGREDIENTES DS :
TZAMBUMSBA () .. .. 1033 GRASAS TOTALES (1) as
camore (g) & s CARDOMIDRATOS TOTALES (1) o+
YUCA () .. P FRA DETARM ()
CHANCACA () . roeererrrerener 157 .

7.1.4 Etiqueta

La etiqueta del producto muestra los ingredientes y valor nutricional de la conserva de
zambumba, ademads de un slogan alusivo al producto y algunas recomendaciones.

Figura 29. Etiqueta del producto

Prueba el exquisito sabor
de una conserva de
zambumba.

iUna delicia a tu paladar! VALOR
NUTRICIONAL

Informacién nutricional para conserva
de 500g

ENERGIA (kcal)
AGUA (g)

INGREDIENTES PROTEINAS (z) ..

GRASAS TOTALES(Z) 06
CARBOHIDRATOS TOTALES (g)..79,7
FIBRA DIETARIA (8) .
soplo (g)

ZAMBUMBA (g) .................1033

Conserve en un lugar fresco. Recicle el
envase.

CAMOTE (8) --....
0

YUCA (g) ... .
CHANCACA (8) .....ccvrvverrenenn. 157

7.2 Precio

Los resultados del estudio de mercado realizado muestran gran aceptacion de las
personas por un producto de tamafio mediano (500 g), cuyo precio se encuentre en un rango
de 5a 10 soles.

La siguiente tabla muestra algunos de los precios de productos de similar contenido de
algunas de las marcas mds comerciales en el pais (los precios de los productos han sido tomados
de Supermercado Plaza Vea):
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Tabla 9. Productos similares con su contenido y precio

Marca Nombre de producto Contenido Precio
310¢g S/ 4,90
GLORIA M lada de F GLORIA
ermelada de Fresa 1ke 5/ 12,50
D'MARCO Mermelada de Fresa D'MARCO Light 470 g S/ 15,90
FANNY Mermelada FANNY Fresa 310¢g S/ 6,30
HELIOS Mermelada HELIOS Fresa 354 ¢ S/ 19,90
TIMONEL Mermelada TIMONEL Fresa 320¢g S/ 4,70
2 4
A-1 Mermelada de Fresa A-1 31 I(:gg SS//12’?500
COMPASS Mermelada COMPASS Fresa 350¢g S/ 6,90
, , 350g S/ 5,59
BELL M | BELL'S F f
S ermelada S Fruta de fresa 1ke 5/ 11,89

El contenido de los productos considerados es variable. Para este caso, se ha tomado
como referencia un contenido cercano a los 500 g de acuerdo con lo que comercializan las
marcas en sus presentaciones. Las marcas D’MARCO y HELIOS difieren en sus precios respecto
a las demads marcas. No obstante, para fijar el precio de la conserva de zambumba se tomard
como referencia los precios de marcas como Gloria, Fanny, Timonel, A-1, Compass y Bell’s. El
precio de los productos de estas marcas se encuentra entre S/ 4,70 - S/ 6,90 para un contenido
entre 310 — 350 g y para contenidos de 1 kg el precio se encuentra entre S/ 11,89 - S/ 12,50.

Cabe mencionar que la presentacién de estos productos para su venta es también en un
envase de vidrio.

Para un contenido de 500 g de conserva de zambumba, su precio sera de S/ 8,00, cuyo
valor coincide con el rango de precios que es de la preferencia del publico de acuerdo con el
estudio de mercado.

7.3 Punto de venta

Seguln la encuesta realizada se ha obtenido que prefieren acceder al producto tanto por
tienda fisica como por tienda online. Por tanto, se ha propuesto lo siguiente:

° Para supermercados, distribuidoras mayoristas y retailers (segun el volumen de pedido)
la entrega sera en su almacén o local.

° Para la venta virtual, la empresa tendrd una pdgina web donde podran consultar y
conocer todo acerca de la empresa, marca y productos. Para realizar una compra se tendran
dos opciones: empresas (supermercados, distribuidoras mayoristas), retailers que superen las
100 unidades para que accedan al delivery y en el caso de compras menores a 200 unidades
podran recogerlas en el local de Piura.

° Se tendrda un local fisico en Piura que se utilizara para exhibir los productos,
degustaciones por parte de los clientes y local de recojo para aquellos clientes con compras
menores a 200 unidades.
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7.4 Promocion

Para promover nuestro producto y hacer que el mensaje de marketing de la conserva
de zambumba llegue a los futuros clientes se plantea lo siguiente:

° Se transmitird el mensaje de marketing acerca de la conserva de zambumba en lugares
fisicos como las afueras de las universidades de la regién Piura, centros comerciales, en paneles
de anuncios en lugares concurridos, etc. También en lugares virtuales como redes sociales
(Facebook, Instagram, TikTok, etc) y pdagina web. Este mensaje de promocién puede
transmitirse, en lugares fisicos, en la mafiana de 7am a 1 pm. En el caso de lugares virtuales se
puede transmitir todo el dia, con énfasis en las horas punta, dénde el publico usa con mayor
frecuencia sus redes sociales y navega por internet.

° Para promocionar la conserva de zambumba se usara también las radios locales de la
region Piura y canales impresos como pequenos folletos. Se realizaran acciones de relaciones
publicas como degustaciones gratuitas.

° El posible mercado del producto seria constante por tratarse de un producto que puede
consumirse en los desayunos a lo largo del afio. Por ello, el calendario para realizar las
promociones del producto sera a lo largo del afio en curso en los horarios establecidos tanto
para lugares fisicos y virtuales.

Con las estrategias de promocidén planteadas, se espera aumentar la cantidad de clientes
a lo largo del afio, ya que, segun las encuestas realizadas, el 98% si compraria la conserva de
zambumba y el 84,8 % agregaria este producto en su canasta basica.



Capitulo 8
Disefio del sistema productivo

8.1 Diseio del proceso

En este capitulo se describird a detalle los pasos a seguir para determinar el
disefo del sistema productivo de la planta de produccién de conserva de zambumba en
Huancabamba. Es importante recalcar que el punto clave para iniciar es el calculo de la
capacidad de la planta de produccién.

8.1.1 Descripcion del proceso

El proceso inicia con la recepcidon de insumos necesarios para la produccién de
conserva de zambumba, los cuales, pasan posteriormente a la etapa de pesado para
evaluar que se dispone de la cantidad adecuada. En caso sea necesario el lavado de los
insumos que ingresan, se realiza dicho proceso, de manera que se eliminen todo tipo de
agentes patdgenos y contaminantes quimicos. Posterior a ello, se realiza el pelado y
trozado de los insumos que lo requieran. Para el caso de la zambumba, el trozado se
hace en dos mitades para luego poder eliminar la cascara de dicha fruta. Seguidamente
se despepita la zambumba para posteriormente pasar a la etapa de coccidn y batido.

Previamente, se realiza la coccién de la yuca y camote y el prensado una vez
finalizada la coccidn de dichos insumos, de manera que se forme una masa suave y
homogénea.

Una vez que la zambumba se ha cocido y se haya culminado con el prensado de
la yuca y camote, dichos insumos se mezclan y se continda con la coccidn de estos. A
dicha coccién ingresan también la chancaca y el conservante disuelto. La chancaca por
su parte le brinda el sabor dulce a la conserva y el conservante disuelto ayuda a
prolongar la vida util del producto final.

Cuando se llegue a la textura adecuada en el producto final a obtener, se le afiade
la canela y clavo de olor. Finalmente, se espera que el producto enfrie y se pasa a
empaquetar y etiquetar para su presentacién final.

La tecnologia que utilizara la planta de produccion es semiautomatica porque se
adecua a la produccion planeada. Asi mismo, el tipo de proceso sera en batch para el
proceso de coccién y en linea para el envasado.
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Figura 30. Elaboracion de conserva de zambumba
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Figura 31. Diagrama de operaciones
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8.1.2 Capacidad de la planta

En el estudio de mercado se llegé a determinar la demanda, siendo que el 50%

consumiria semanalmente, el 14% mensualmente, el 34% interdiario y el 2% diario.

Entonces, se conoce la poblacidn que hay en el departamento de Piura, y se trabajara

con las personas que tengan una edad igual o mayor a 25 afios hasta menor o igual a 60

anos, siendo un total de 826 854 personas las que comprarian el producto tedricamente.

Al ser un producto nuevo, se espera llegar a captar el 20% de dicho total, que viene a

ser 165 371 personas. Teniendo en claro el mercado con el que se va a empezar, se

procede a calcular la demanda tedrica mensual, la misma que se detalla en la siguiente

tabla.
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Tabla 10. Calculo de demanda tedrica de conserva de zambumba

Demanda % Encuestados Poblacion
Semanal 50 82 685,4
Mensual 14 23152

Interdiario 34 56 226

Diario 2 3307

Si hacemos una suma total mensual se obtiene que la demanda tedrica seria de
1 296 507,072 unidades/mes.

Para hallar la demanda, primero se toma como base el grupo de encuestados
gue votaron por el envase de conserva de 500 g; los resultados se aprecian en la Figura
20. Se observa que del total de la muestra el 59,6% eligieron dicha presentacién.

Tabla 11. Calculo de la estimacion del mercado objetivo

Presentacion de

Poblacion 500g Mercado objetivo
Regién Piura 59,6 % 1 296 507, 072
Total 772 718,2149

Por otro lado, también se ha tenido en cuenta que el 59,6% del total de
encuestados estarian dispuestos a pagar desde S/ 5 hasta S/15.

Tabla 12. Calculo del mercado objetivo

Poblacién EntreS/5a S/ 15 Mercado objetivo
Regidn Piura 59,6 % 772 718,2149
Total 460 540,0561

Ademads, teniendo en cuenta que en promedio una familia esta constituida por
cuatro miembros, se tendria una demanda de 115 135,014 unidades/mes.

Finalmente, el proceso productivo de esta planta se ha considerado un mes de
24 dias, es decir, solo se trabajaran 6 dias a la semana, 8 horas diarias con una hora de
receso para almuerzo y descanso de trabajadores, quedando 7 horas netas de trabajo.
Por lo que la capacidad de la planta de produccién serd equivalente a 4 797,29
unidades/dia (conserva de 0,5 kg).

8.1.3 Materia prima e insumos

La materia prima principal en la produccién de conserva de zambumba es la
Cucurbita ficifolia (zambumba) y las materias primas que intervienen en el proceso en
menor cantidad son el camote y la yuca. Los insumos que ingresan en la parte final del
proceso de coccidén son la chancaca, canela, clavo de olor, el conservante y agua.
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Las cantidades especificas de cada materia prima e insumo se detallaran en el
balance de materiales.

8.1.4 Balance de materiales

Una vez que se ha determinado la capacidad de la planta de produccion y
teniendo como referencia el balance de materiales del prototipo se procede a realizar
un balance de materiales, en este caso para calcular la capacidad diaria.

Figura 32. Balance de materiales de la produccion mensual

Zambumba = 118 988,281 kg/mes
Camote = 27 042,336 kg/mes
Yuca = 27 042,336 kg/mes

———»| Recepcion de Insumos

|

Zambumba = 118 986,281 kg/mes
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Yuca = 27 042,336 kg/mes
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_
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Yuca = 27 042,336 kg/mes

Lavado

Zambumba = 118 986,281 kgimes
Camote = 27 042 336 kg/mes
Yuca = 27 042,336 kg/mes

Zambumba =9 014,112 kg/mes
Pelado y trozado Camote = 1 802,822 kg/mes
Yuca = 2 704,233 kg/mes

Zambumba = 109 972,169 kg/mes
Camote = 25 239,5142 kg/mes
Yuca = 24 338,103 kg/mes

i

Descascarillado y

. |——— Zambumba = 3 605,644 kg/mes
despepitado

Zambumba = 106 366,523 kg/mes
Camote = 25 239,5142 kg/mes
Yueca = 24 338,103 kg/rmes

Camote = 25 2395142 kgimes Zambumba = 106 366,523 kg/mes
Yuca = 24 338,103 kg/mes
Agua = 27031,2725L Y
> Coceion 1 Coccisn 2 y batido Zambumba = 54 084,673 kg/mes
Camole = 25 2395142 kg/mes Zambumba = 52 261,850 kg/mes

Yuca = 24 338,103 kg/me:

Subproducte = 101 859,468 kg/mes

Clavo de olor = 360,586 kg/mes.
Canela = 360,586 kg/mes ——| Coceldn 3y mezclado |——— Subproducto = 63 102,5894 kg/mes
Conservante = 57,567 kg/mes
Chancaca = 18 028,314 kg/mes

Subproducto = 57 567,6 kg/mes

Enfriamiento

Subproducto = 57 567.6 kg/mes

Empaquetado

Subpreducto = 57 567,6 kg/mes

Etiquetado

Producto final = 57 567 .6 kg/mes
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Segun el balance de materiales se pudo determinar las cantidades especificas de

cada materia prima e insumo.

Tabla 13. Cantidad de materia prima e insumos diario y mensuales

Materia prima/insumo Cantidad (dia) Cantidad (mes)

Zambumba 4 956,928 kg 118 966,281 kg

Yuca 1126,764 kg 27 042,336kg

Camote 1126,764 kg 27 042,336 kg

Chancaca 751,221 kg 18 029,314 kg
Clavo de olor 15,024 kg 360,586kg
Canela 15,024 kg 360,586 kg
Conservante 2,398 kg 57,567 kg

Agua 1126,303 L 27 031,272 L

8.1.5 Maquinaria y equipos

Para el proceso de produccidon de la conserva de zambumba se utilizardn la
siguiente maquinaria y equipos.

En maquinarias:

o 1 unidad de lavadora - peladora de materia prima (yuca y camote).

Figura 33. Lavadora - peladora de yuca y camote

Nota. Tomado de Alibaba (2020).

Tabla 14. Especificaciones de la lavadora — peladora de yuca y camote

Lavadora de materia prima

Marca TengSheng
Modelo TS - M800

Potencia (kw) 2,2
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Lavadora de materia prima

Productividad (kg/h)

Voltaje (voltios - V)

Vida util (afos)

Precio (USS) por unidad
Garantia (afios)

Costo de electricidad (S/ /hora)

Mano de obra
Dimensiones (L*W*H)

3000

380

10

1000

1

S/ 0, 60/ hr. (tarifa BT5B)

1 persona
2 100*9 20*1 100 mm

1 unidad de despepitadora de zambumba.

Figura 34. Despepitadora de zambumba

Nota. Tomado de GIZ (2020).

Tabla 15 Especificaciones de la despepitadora de zambumba.

Despepitadora de zambumba

Marca

Modelo

Potencia (Hp)
Productividad (kg/h)
Voltaje (voltios - V)
Vida util (anos)

Precio (USS) por unidad
garantia (afios)

Costo de electricidad (S/ /hora)
Mano de obra

Altura (metros)

FISCHER

MARI LOU -4 000
10

4000

220

8

10 000

1

S/ 1,50/ hr. (tarifa BT5B)
1 persona

2
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3 unidades de marmita eléctrica con agitador.

Figura 35. Marmita eléctrica con agitador

Nota. Tomado de Alibaba (2019).

Tabla 16. Especificaciones de la marmita eléctrica con agitador

Marmita eléctrica con agitador

Marca

Modelo

Potencia (Hp)
Productividad (kg/h)
Voltaje (voltios - V)
Vida util (anos)

Precio (USS) por unidad
Garantia (afios)

Costo de electricidad (S/ /hora)
Mano de obra
Dimensiones

czC

CZC-13F-500

3

500

220

8

14 769

1

S/ 1,50/ hr. (tarifa BT5B)
1 persona

1 550*1 080*1 350 mm
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En equipos:

3 tanques para lavado de zambumba con capacidad de 500 kg.

Figura 36. Tanque de lavado de zambumba

I

Nota. Tomado de Grupo Zingal (2013).

Tabla 17. Especificaciones del tanque de lavado.

Tanque de lavado

Marca TengSheng
Modelo TS - M800
Capacidad (kg) 500

Vida util (afios) 5

Precio (S/) por unidad 3 291,83
Dimensiones (cm) 150*70*80

4 unidades de hacha de cocina y su costo es de S/ 30,60 por unidad.

Figura 37. Hacha de cocina

A —

Nota. Tomado de Unién Ychicawa (2020).
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2 unidades de plataforma rodante.

Figura 38. Plataforma rodante
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Nota. Tomado de Esmelux Estanteria Rapida (2020).

Tabla 18. Especificaciones de la plataforma rodante.

Plataforma rodante

Ancho x Largo x Alto (mm) 600*900*980
Capacidad de carga (kg) 600

Peso propio (kg) 33

Precio (S/) por unidad 1832,62

Luz de malla (mm) 50*50*5
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3 unidades de carro cromado de cargas pesadas.

Figura 39. Carro cromado de cargas pesadas
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Nota. Tomado de Esmelux Estanteria Rapida (2022).

Tabla 19. Especificaciones del carro cromado de cargas pesadas

Carro cromado de cargas pesadas

Ancho x Largo x Alto (mm) 450%*1 220*1 040
Capacidad de carga maxima (kg) 270

Peso propio (kg) 19,36

Precio (S/) por unidad 1426,44

Niveles 3
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10 mesas de trabajo.

Figura 40. Mesa de trabajo

Nota. Tomado de Amazon (2014).

Tabla 20. Especificaciones de la mesa de trabajo

Mesa de trabajo

Ancho x Largo x Alto (m) 0,5*1,5*1
Capacidad de carga maxima (kg) 907,18
Precio (S/) por unidad 920,76

115 135,014 unidades de envases por mes, cada uno tiene un costo de S/ 2,16

Figura 41. Envases

Nota. Tomado de Agro Apicultura (2016).



81

8.2 Disposicion en planta

En la presente seccidn, se determina los pasos para el desarrollo de la disposicién
en planta del proyecto de investigacion “Disefio de una planta de produccién de
conserva de zambumba en Huancabamba”.

8.2.1 Relaciones entre dreas funcionales

A continuacién, se determinardn las secciones o areas funcionales, razones y
tabla de interrelacion.

Secciones:

Patio de maniobras

Almacén de materias primas

Sala de procesos

Etiqguetado y envasado

Almacén de productos terminados
Oficinas Administrativas

Cafetin

Servicios sanitarios

e N E WD R

Control de calidad
Razones:

Actividades secuenciales
Acceso comun

Ruido

Control

Salubridad

Mal olor

o vk wnN R
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Tabla 21. Tabla de interrelaciones

N°  Simbolo Secciones 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Patio de Al 12 U Al 14 U U 04
maniobras
2 Almacén de Al U U 14 X5 X5 E4
v materias
primas
3 Sala de Al U 14 X5 XX5 A4
‘ procesos
4 Etiguetado y Al U X5 XX5 E4
‘ envasado
5 Almacén de 14 X5 X5 A4
v productos
terminados
6 A' Oficinas X3 X6 U
Administrativas
7 . Comedor I1 X5
(cafetin)
8 . Servicios XX5
sanitarios
9 - Control de
calidad

8.2.2 Diagrama de interrelaciones

Se muestran dos opciones de diagramas de interrelacion, el cual solo se escogera
el mas adecuado para la disposicién en planta.
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Figura 42. Diagrama de interrelacion opcion A

8.2.3 Diagrama de bloques

En la presente seccidn, se determinan las medidas de las areas funcionales de la
planta de produccion.



84

Tabla 22. Area de cada seccién de la planta

ID Area de la planta de produccion m?
Al Patio de maniobras 48
A2 Almacén de materia prima 40
A3 Sala de procesos 60
A4 Etiguetado y envasado 20
A5 Almacén de productos 30
terminados

Ab Oficinas Administrativas 25
A7 Comedor (Cafetin) 15
A8 Servicios sanitarios 3,5
A9 Control de calidad 8

Figura 44. Diagrama de bloque opcién A
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Figura 45. Diagrama de bloque opcién B
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8.2.4 Factores modificatorios y limitaciones prdcticas

Para poder elegir la mejor opcién se tuvo en consideracidon los siguientes
factores:

° Satisfaccidn de los trabajadores: la opcién ideal debe ser un ambiente seguro
para los trabajadores.

° Minima distancia recorrida: se busca que la distancia entre las areas de la planta
sea la minima.

° Flujo de materiales: la materia prima debe seguir un flujo lineal de manera que
no haga recorridos innecesarios.

° Utilizacién del espacio cubico: se tendrd en cuenta la opcién que optimice mejor
la ubicacién de las dreas generando el menor espacio.

8.2.5 Layouts alternativos

En las siguientes imagenes, se muestra la vista superior de las dos alternativas
obtenidas de la distribucién de la planta de produccién.



Figura 46. Layout opcion A
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Figura 47. Layout opcion B
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8.2.6 Evaluacion multicriterio

Se evallia ambas opciones mediante criterios y pesos, con el fin de elegir una de
ellas.

Tabla 23. Criterios para la evaluacion de los layouts

L Opcion A Opcién B
Criterios Peso Puntaje Valor Puntaje Valor
Satisfaccidn de los trabajadores 20 4 80 4 80
Minima distancia recorrida 30 4 120 5 150
Flujo de materiales 30 3 90 4 120
Utilizacién del espacio cubico 20 5 100 4 80
Total 390 430

8.2.7 Alternativa elegida

Luego de la evaluacién multicriterio se obtuvo que la mejor opcidn para el disefio
de la planta es la opcién B

Figura 48. Plano de la planta de produccion
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8.3 Localizacion

La localizacion de la instalacion tiene como objetivo elegir un lugar geografico
donde se puedan realizar las operaciones de la empresa.
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Las decisiones de eleccidon de la localizacidn, tiene una naturaleza a largo plazo
por lo que es muy importante su adecuada evaluacién.

8.3.1 Microlocalizacion

Para la eleccion de la mejor alternativa se utilizé la técnica de ponderacidn
cuantitativa por puntos. Dentro de las opciones que se tienen son: ubicar la planta en el
distrito de El Carmen de la Frontera o en el distrito de Huancabamba.

Los principales criterios que se tuvieron en cuenta para la eleccion son:

° Disponibilidad de mano de obra: la localidad elegida no debe presentar
dificultades para poder reclutar personal que la empresa requiera para su buena
operacion.

° Cercania con los clientes: este factor permitird facilitar la distribucion del
producto, ademas servird para garantizar que los requerimientos que tiene el cliente se
tomen en cuenta al momento de desarrollar el producto.

° Cercania con proveedores: la cercania con los proveedores de los insumos ayuda
a reducir costos de transporte, ademads permite tener productos mas frescos.

° Servicios publicos: la existencia de servicios como energia, agua o alcantarillado
son fundamentales para la operacién de la planta sin generar algun prejuicio sobre el
entorno.

° Costo y tamafio del sitio: otro de los factores a tomar en cuenta para la eleccién
de la localizaciéon de la planta es el costo de la propiedad, se buscard que el tamafio de

la propiedad este acorde con su costo.

Tabla 24. Nombre de los factores a evaluar

Factores Nombre
A Disponibilidad de mano de obra
B Cercania con los clientes
C Cercania con proveedores
D Servicios publicos
E Costo y tamafio del sitio

Tabla 25. Evaluacion de las comparaciones pareadas

Comparaciones pareadas Suma de indice
Factores ; - W,
A-B A-C AD AE B-C B-D B-E CD C-E D-E Prererencias j
A 0 0 1 1 - - - - - - 2 0,125
B 1 - - - 1 1 1 - - - 4 0,25
C - 1 - - 1 - - 1 1 - 4 0,25
D - - 1 - - 1 - 1 - 1 4 0,25
E - - - 1 - - 0 - 0 1 2 0,125

Total 16 1
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A continuacion, se procede a comparar las alternativas para poner la planta de
conserva de zambumba, dicha comparacidon toma en cuenta los factores a evaluar con
sus respectivos pesos.

Tabla 26. Comparacion entre alternativas

El Carmen de la Frontera Huancabamba
Factores Peso

Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion
Disponibilidad de mano 0,125 3 0,375 4 0,5
de obra
Cercania con los clientes 0,25 3 0,75 3 0,75
Cercania con 0,25 5 1,25 5 1,25
proveedores
Servicios publicos 0,25 3 0,75 4 1
Costo y tamanio del sitio = 0,125 3 0,375 4 0,5
Totales 1 3,5 4

Segun el analisis cuantitativo realizado, la mejor opcién para ubicar la planta es
en el distrito de Huancabamba.

Para poder elegir el mejor lugar donde establecer la planta de conserva de
zambumba se tuvo en cuenta los criterios de decisiéon que se desarrollan en el apartado
de macrolocalizacion. En ella, la planta debe ubicarse en el distrito de Huancabamba,
principalmente porque cuenta con mejores servicios publicos y mayor disponibilidad de
mano de obra.

Una vez definida la provincia donde se ubicara la planta, se buscard diversas
alternativas que cumplan con los factores de costo, servicios publicos, cercania a los

proveedores.

Luego de recopilar informacién de terrenos disponibles que cumplan con los
factores antes mencionados, se encontrd un lote de terreno de 300 m?, considerando
un costo de S/ 280 por m? nos queda con un costo aproximado de S/ 84 000.
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Figura 49. Posible ubicaciéon de la planta

8.3.2 Macrolocalizacion

La localizacidn de la planta de conserva de zambumba serd en la provincia de
Huancabamba, ya que el principal objetivo del proyecto es agregar valor a un insumo
muy poco utilizado en dicha provincia como lo es la zambumba.

Por otro lado, se decidid elegir dicha provincia porque a diferencia de otras
provincias de la region, en Huancabamba estaria mejor ubicada para poder abastecerse
con las materias primas.

Finalmente, también se decidié elegir dicha provincia porque ello significaria una
apertura al mercado industrial en la provincia de Huancabamba, pues, en la actualidad
a pesar de ser fuente de productos agricolas, aln no cuenta con ninguna planta
industrial.



Capitulo 9
Estructura organizacional

En el presente capitulo se muestra y/o describe la estructura organizacional de
la empresa. En dicha estructura se cuenta ademas de la gerencia, con cuatro areas, las
cuales son: produccion, marketing, finanzas y personal, y calidad. Se mencionan las
funciones que les compete a dichas areas y la cantidad de personal con el que se cuenta
en cada una de ellas, distribuida de forma éptima de manera que se logren los objetivos
organizacionales.

9.1 Organigrama de la empresa

La estructura organizacional estd liderada por el gerente quien tiene a cargo
distintos encargados en diferentes areas: produccidon, marketing, finanzas y personal y
calidad.

Figura 50. Organigrama de la empresa
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Publicidad Ventas

A continuacidn, se describe las areas funcionales y su organizacidn:

En la estructura organizacional se cuenta con un gerente y cuatro areas

funcionales: produccién, marketing, finanzas y personal, y calidad.

La gerencia desempeiia un papel importante dentro de la coordinacion de
personal y recursos para el logro de los objetivos de la organizacion. La direccién de la
empresa, la formulacion de estrategias y la toma de decisiones haciendo uso de
habilidades de liderazgo, comunicacidn, creatividad e innovacién posibilita el logro de
los objetivos empresariales previstos.
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Se cuenta con un encargado de produccidn, el cual, tiene a cargo a dos operarios para
la recepcion de materia prima, pesado y lavado (solo de zambumba), un operario para
el lavado y pelado de camote y yuca, dos operarios para el descascarillado y trozado de
zambumba y dos operarios en coccidn. Asimismo, el drea de produccion trabaja de la
mano con un staff de mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinarias. El
mantenimiento preventivo se realiza semestralmente, mientras que el correctivo se
realiza cuando se requiera.

Por otra parte, se cuenta con un encargado de marketing cuyas funciones
principales son la publicidad y ventas.

Dentro de las funciones del encargado de finanzas y personal se encuentra la
estimacion de presupuestos, financiamiento, evaluacién y asignacidon de contratos y
pagos de personal.

Por ultimo, el encargado de calidad trabaja con un operario como asistente para
desempeiiar funciones como determinacion, monitoreo y control de los pardmetros de
calidad que debe tener el producto.



Capitulo 10
Analisis econémico y financiero

En este capitulo se determinan los presupuestos que engloba el proyecto, tanto
los de inversidn, ingresos y gastos. Asimismo, se determina el punto de equilibrio, el
flujo de caja econdmico, flujo de financiamiento neto y el flujo total para evaluar la

viabilidad econédmica y financiera del proyecto.
10.1 Presupuestos

Se detallan los presupuestos de inversion, asi como los presupuestos de ingresos

y gastos para el desarrollo del proyecto.
10.1.1 Presupuestos de inversion

Dentro de los presupuestos de inversion se tiene en consideracién el
presupuesto de inversion inicial, el cual, incluye los gastos preoperativos, el capital inicial
de trabajo, la infraestructura, maquinaria y equipo para dar marcha al proyecto. Los

calculos se han estimado para un periodo de cinco afios.

Para la adquisicién de maquinaria y equipo, el tipo de cambio de délar a soles es
igual a S/ 3,9.
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Tabla 27. Presupuesto de inversion inicial

Cantidad  Precio unitario Total
Gastos preoperativos S/ 1100
Constitucion de la empresa - S/ 450 S/ 450
Verificaciéon de nombre en RR.PP - S/ 50 S/ 50
Separacion de nombre en RR.PP - S/ 55 S/ 55
Licencia de funcionamiento - S/ 160 S/ 160
Inscripcién en RR.PP - S/ 175 S/ 175
Estatutos - S/ 210 S/ 210
Capital inicial de trabajo S/ 2210592
Infraestructura S/ 584 000
Terreno 1 S/ 84 000 S/ 84 000
Construccién S/ 500 000 S/ 500 000
Maquinarias S/ 254 522,81
Lavadora-Peladora de yuca y
camote 1 S/ 4602 S/ 4602
Despepitadora de zambumba 1 S/ 46 020 S/ 46 020
Marmita eléctrica con agitador 3 S/ 67 966,94 S/ 203 900,81
Equipos S/ 27 172,19
Tanque de lavado de zambumba 3 S/ 3 291,83 S/ 9 875,49
Hacha de cocina 4 S/ 36,11 S/ 144,44
Plataforma rodante 2 S/ 1832,62 S/ 3 665,24
Carro cromado cargas pesadas 3 S/ 1426,44 S/ 4 279,32
Mesa de trabajo 10 S/ 920,77 S/ 9 207,70
Total S/ 3077 387

Se ha considerado que la inversion de capital de trabajo para los primeros cinco

afios de operacidn corresponde al 20% del total de ventas.

10.1.2 Presupuestos de ingresos

Tabla 28. Inversion de capital por periodo

Variacion de

Periodo Capital .
capital

0 S/2 210592
1 S/2210592 S/ 110529,60
2 S/2321121,60 S/116 056,08
3 S/2437177,68 S/121 858,88
4 S/ 2559036,56 S/127 951,83
5 S/ 2 686 988,39

Durante el primer afio de operacion se contara con una produccién anual de

conservas de zambumba equivalente a 1 381 620, cuyo precio de venta sera de S/ 8,00.
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La proyeccién de ventas se basa en un crecimiento promedio de 5% para los proximos

cinco anos.

Tabla 29. Proyeccion de ventas

Periodo

Ingresos

1

v b~ W N

S/ 11052 960
S/ 11 605 608
S/ 12 185 888,40
S/ 12795 182,82
S/ 13 434 941,96

10.1.3 Presupuestos de gastos

Se detallan los costos variables mensuales, los costos fijos anuales, gastos de

personal anual y los gastos de venta anual.

Tabla 30. Costos variables mensuales

Unidades Precio Vta. Unitario Total

Materia prima S/ 149 922,71
Zambumba (kg) 118 986,28 S/ 1,26 S/ 149 922,71
Insumos S/ 287 762,34
Camote (kg) 27 042,34 S/ 2,70 S/ 73 014,31
Yuca (kg) 27 042,34 S/ 4,10 S/ 110 873,58

Canela (kg) 360,59 S/ 4,50 S/ 1622,64
Chancaca (kg) 18 029,31 S/ 5,50 S/ 99 161,23

Clavo de olor (kg) 360,59 S/ 4,50 S/ 1622,64

Conservante (kg) 57,57 S/ 25,50 S/ 1467,96
Packaging S/ 306 258,99
Envases 115 134,96 S/ 2,66 S/ 306 258,99
Total - - S/ 743 944,05

Tabla 31. Costos fijos anuales

Servicio Total
Agua S/ 5000
Luz S/ 22 000
Mantenimiento S/ 7 500

Total

S/ 34 500
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Tabla 32. Gastos de personal anual

Personal Numero Sueldo N°sueldos Total anual
mensual
Gerente general 1 S/ 7 000 12 S/ 84 000
Encargado de produccién 1 S/ 4 500 12 S/ 54 000
Encargado de marketing 1 S/ 4 500 12 S/ 54 000
Encargado de finanzas/personal 1 S/ 4 500 12 S/ 54 000
Encargado de calidad 1 S/ 4 500 12 S/ 54 000
Operarios 7 S/ 2300 12 S/ 193 200
Sueldo total colaboradores - - - S/ 493 200
CTS + Gratificacidon S/ 25 000
Pago total gasto s/ 518 200
administrativo anual
Tabla 33. Gastos de venta anual
Gastos de venta Total
Publicidad - promocién con IGV S/ 7750
Servicio de terceros con IGV S/ 34 000
TOTAL S/ 41750

10.2 Punto de equilibrio

Se ha calculado un punto de equilibrio anual. Para hallar dicho punto de

equilibrio se ha empleado el costo fijo total anual, el costo variable unitario y el precio

de venta de una unidad de la conserva de zambumba. Con dichos valores se halla el

punto de equilibrio como el cociente obtenido al dividir el costo fijo total anual entre la

diferencia del precio de venta de una unidad y el costo variable unitario. De esta forma

se halld un punto de equilibrio equivalente a 386 382 unidades. A partir de este punto

hacia adelante se empezara a obtener ganancias.

Tabla 34. Punto de equilibrio

soles/mes soles/afio soles/ (afio x unidad)

Costo variable unitario 6,46

Costos variables 743 944,05 8927 328,62 6,46

Costo fijo total anual 594 450

Costos fijos anuales 34 500

Gastos de personal anual 518 200

Gastos de venta anual 41750

Precio de venta (soles) 8

Punto de equilibrio

386 382 unidades
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10.3 Flujo de caja

Se determina principalmente el flujo de caja econdmico, con base en los cdlculos
hallados previamente para presupuestos. Asimismo, se calcula el flujo de financiamiento

neto y el flujo total.
10.3.1 Flujo de caja econémico

Se busca evaluar la viabilidad del proyecto para un horizonte de 5 afios. Ademas,
se considera el calculo de la VAN y TIR para determinar si el proyecto es sostenible en el
corto y largo plazo. Se ha considerado los respectivos flujos de inversién, ingresos,
egresos y liquidacidon. Se obtuvo un VAN y un TIR que indican que el proyecto tiene
viabilidad econdmica y financiera. Para este caso la suposicion es que la inversion se
realiza colocando Unicamente recursos propios (de inversionistas y/o el equipo de
proyecto) sin realizar préstamos a una entidad bancaria. Se usé una tasa de descuento
de recursos propios del 15%.



Tabla 35. Flujo de caja econémico
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Ano 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Aiho 5
Inversion S/ 3077 387 S/ 110 529,60 S/ 116 056,08 S/ 121 858,88 S/ 127 951,83
Operacion
Ingresos S/ 11 052 960 S/ 11 605 608 S/12185888,40 S/12795 182,82 S/ 13434 941,96
Egresos S/ 9996 805,15 S/10351324,56 S/10584912,01 S/10830178,83 S/ 11 087 708,99
Costos y gastos S/9521778,62 S/ 9521778,62 S/9521778,62 S/9521778,62 S/9521778,62
IGV S/ 101 514,87 S/ 317 872,28 S/ 406 389,63 S/ 499 332,84 S/ 596 923,22
IR S/ 373 511,66 S/ 511 673,66 S/ 656 743,76 S/ 809 067,36 S/ 969 007,15
Liquidacion 2 686 988,39
FCE -S/ 3077 387 S/ 945 625,25 S/ 1138 227,36 S/1479117,51 S/ 1837 052,16 S/ 5034 221,36

Tabla 36. VAN y TIR

VAN

S/3131341,27

TIR

42%
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10.3.2 Flujo de financiamiento neto

Incluye la alternativa de financiamiento que tiene el proyecto fuera de los recursos financieros de la empresa. Incluye cuatro aspectos
fundamentales: el desembolso del préstamo, la amortizacion, los intereses propios de dicho préstamo y el escudo fiscal por el pago de intereses.
Para determinar este flujo, se debe estimar el monto requerido a prestar, el plazo de la deuda, la TCEA y la cuota de pago. Para el cdlculo de este
flujo se considerd un préstamo equivalente a S/ 769 346,75; es decir, 25% de la inversidn. Se tomd un valor de TCEA de 20% y dos periodos de
gracia correspondientes a los dos primeros afios donde solo se pagan intereses de modo que al quinto afio la deuda se encuentre cubierta.

Tabla 37. Tabla de amortizacion del préstamo bancario

Periodo Saldo Inicial Amortizacion Intereses Cuota Saldo Final

0 S/ 769 346,75 S/ 769 346,75

1 S/ 769 346,75 S/ 153 869,35 S/ 153 869,35 S/ 769 346,75

2 S/ 769 346,75 S/ 153 869,35 S/ 153 869,35 S/ 769 346,75

3 S/ 769 346,75 S/ 211 359 S/ 153 869,35 S/ 365 228,35 S/ 557 987,75

4 S/ 557 987,75 S/ 253 630,80 S/ 111 597,55 S/ 365 228,35 S/ 304 356,96

5 S/ 304 356,96 S/ 304 356,96 S/ 60 871,39 S/ 365 228,35 S/ 0,00
Tabla 38. Flujo de financiamiento neto

Afo 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5

Préstamo S/769 346,75
Amortizacién -S/ 211 359,00 -S/253630,80 -S/304 356,96
Intereses -S/ 153 869,35 -S/153869,35 -S/153869,35 -S/111597,55 -S/60871,39
Escudo fiscal S/ 45 391,46 S/ 45 391,46 S/ 45 391,46 S/32921,28 S/ 17 957,06
FFN S/ 769 346,75 -S/ 108 477,89 -S/108477,89 -S/319836,89 -S/332307,07 -S/347 271,29
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10.3.3 Flujo total

Es equivalente a la suma del flujo de caja econdmico y el flujo de financiamiento neto. En el flujo total ya se ha quitado la influencia del
préstamo o del financiamiento neto. Con este flujo, se puede obtener el valor actual neto financiero (VAN F) y tasa interna de retorno financiero
(TIR F). Con el flujo total y el flujo de caja econdmico calculado previamente, combinando las respectivas tasas de descuento (tasa de descuento
de recursos propios y la TCEA) se precedié a calcular los indicadores VAN E y TIR E. Los indicadores VAN F y TIR F se han calculado a partir del
flujo total utilizando Unicamente la tasa de descuento de recursos propios ya que, en este flujo, se ha quitado el efecto del préstamo bancario.
Dichos indicadores muestran que el proyecto posee viabilidad econémica y financiera ya que los valores actuales netos son mayores a cero y las
tasas internas de retorno superan la valla de las respectivas tasas de descuento.

Tabla 39. Flujo total

Ano 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Aho 5

Flujo total
wototal TS/ 230804025 S/ 837 147,36 S/ 1029 749 47 S/ 1159 280,62 S/ 1504 745,09 S/ 4 686 950,07

Tabla40. VANEyYTIRE

VAN E S/3174951,45
TIRE 42%

Tabla41. VANFyTIRF

VAN F S/3151 383,76
TIRF 49%




Conclusiones

Durante la experimentacion, se llegd a la conclusidon que para que la textura de
la conserva sea mas suave es mejor realizar una cocciéon de la yuca y el camote y luego
prensarlos antes de mezclarlos con lazambumba, esto porque agregamos estos insumos
sin ser cocidos la conserva resultaba con grumos, pues, los ingredientes no llegaban a
mezclarse por completo.

Los resultados obtenidos en el estudio de mercado demuestran gran interés de
las personas por adquirir nuestro producto. Es importante mencionar que el equipo de
proyecto trabajé de manera conjunta en la elaboracion de 100 muestras de conserva de
zambumba para degustacién de distintas personas de la regién Piura. La mayoria de
estas, mostraron su agrado y satisfaccién con el sabor, textura y calidad del producto
elaborado. Dichos resultados, representan un gran incentivo para el desarrollo de este
proyecto.

Se puede concluir que el presente proyecto es rentable porque al comparar el
resultado de la TIR con la tasa de descuento, este es mayor, por lo que, se confirma que
el proyecto efectivamente es rentable.

Tras el andlisis econdmico y financiero, se concluye que, para el caso del
proyecto, es mas conveniente llevarlo a cabo con recursos propios y recursos
provenientes de un préstamo a una entidad bancaria. Ello porque los valores del VAN E,
VAN F son mayores al primer VAN obtenido con el flujo de caja econdmico. Asimismo,
la TIR F resultd ser mayor que la primera TIR obtenida con el flujo de caja econdmico.






Recomendaciones

Incrementar la investigacion acerca de distintos frutos que se cultivan en nuestra
region y que carecen de valor agregado, con el objetivo de promover proyectos tales
como este que permitan darle un mayor aprovechamiento.

Se puede emplear y/o tener en cuenta la metodologia empleada para el
desarrollo de proyectos de similar caracteristica.

Al realizar la evaluacion econdmica y financiera de un proyecto, es muy bueno
que los indicadores financieros se analicen desde diversos puntos de vista. Por ejemplo,
desde una situacion en la cual se usa recursos propios, se pide un préstamo o ambos.
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