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Prélogo

La oferta de snacks poco nutritivos cuenta con una diversa gama de opciones entre sabores,
presentaciones y precios; siendo asi mas accesible al publico piurano. Estos productos traen
como consecuencia efectos adversos a la salud del consumidor, debido a su alto contenido de
grasas, sodio y conservantes artificiales. Sin embargo, actualmente, los consumidores estan
tomando mayor conciencia con respecto a la importancia de ingerir productos saludables, lo
que ha producido una nueva demanda insatisfecha en la region Piura.

La agroindustria ha tenido un fuerte crecimiento en la region Piura, por lo que ha aumentado el
volumen de bayas de descarte tipo C, aquella parte de la produccion que no cumple con los

requisitos de calidad internacionales, pero que si son aptos para el consumo humano.






Resumen

El propdsito del presente trabajo de investigacion es plantear un disefio del proceso productivo
de bayas deshidratadas a base de arandanos y aguaymantos de descarte en la region Piura. Se
desarrollara un marco teorico acerca de las bayas (arandano y aguaymanto); su proceso de
deshidratacién; su maquinaria y herramientas y de los snacks. Asimismo, se analizard sus
antecedentes y la situacion actual de la deshidratacion; estudios de investigacion y el sector
industrial de bayas en Peri y América.

Se elaborara el disefio del proceso mediante una propuesta del disefio productivo del proceso
evaluando todas sus operaciones desde la recepcion de materia prima hasta el empaquetado del
producto final. En efecto, se determinara el manual de organizacion y funciones (MOF) del
personal de los procesos productivos y administrativos. Paralelamente, se realizara el manual
de procedimientos (MAPRO) de las operaciones gue se llevaran a cabo en los procesos para la
produccion de bayas deshidratadas. Adicionalmente, se planteara una disposicién en planta que
optimice la eficiencia del espacio y funcionamiento de la empresa.

Se determinara el disefio del producto y los requisitos que debe cumplir mediante la elaboracion
del disefio de la etiqueta y el disefio del empaque (cajas) del producto final. Posteriormente, se
efectuara el estudio de mercado mediante encuestas (385), focus group (1), entrevistas a
profundidad (2) y el andlisis de este para validar el porcentaje de aceptacion (60%) del pablico
objetivo establecido.

Se ejecutara el estudio experimental del proceso productivo de bayas deshidratadas y el analisis
de resultados, mediante el cumplimiento de los objetivos planteados, los procedimientos, las
herramientas e insumos utilizados en el proyecto.

Finalmente, se desarrollara el anélisis financiero y econémico, a través de la evaluacion de
costos, presupuestos, la inversion necesaria y la evaluacion del indicador tasa de retorno interna
(TIR) y el indicador valor actual neto (VAN). De modo que se pueda fijar el precio de venta

del producto final para determinar la rentabilidad de llevar a cabo el proyecto.
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Abstract
The purpose of the present research work is to propose a design of the production process of
dried berries based on blueberries and discarded golden berry in the Piura region. A theoretical
framework will be developed about berries (blueberry and golden berry); it is dehydration
process; it is machinery and tools and snacks. Likewise, its background and the current situation
of dehydration will be analyzed; research studies and the industrial sector of berries in Peru and
America.
The design of the process will be elaborated by means of a proposal of the productive design
of the process evaluating all its operations from the reception of raw material to the packaging
of the final product. In effect, the organization and work manual (OWM) of the personnel of
the productive and administrative processes will be determined. At the same time, the
procedures manual (MAPRO) of the operations that will be carried out in the processes for the
production of dehydrated berries will be carried out. Additionally, a plant layout will be
proposed that optimizes the efficiency of the space and operation of the company.
The product design and requirements to be met will be determined by developing the label
design and the packaging design (boxes) of the final product. Subsequently, the market study
will be carried out through surveys (385), focus group (1), in-depth interviews (1) and its
analysis to validate the percentage of acceptance (60%) of the established target audience.
The experimental study of the dehydrated berry production process and the analysis of results
will be carried out, through the fulfillment of the stated objectives, procedures, tools and inputs
used in the project.
Finally, the financial and economic analysis will be developed, through the evaluation of costs,
budgets, the necessary investment and the evaluation of the internal rate of return indicator
(IRR) and the net present value indicator (NPV). So that you can set the sale price of the final

product to determine the profitability of carrying out the project.

Keywords: Dehydrated berries, blueberry, golden berry
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Introduccion

El presente trabajo es una propuesta del disefio del proceso productivo de bayas deshidratadas
a base de arandano y aguaymanto de descarte tipo C en la region Piura. La investigacion
también abarca el disefio del producto y empaqgue del mismo.

El principal objetivo que persigue el trabajo es proponer un disefio del proceso productivo,
producto y empaque, aprovechando el descarte de bayas; con el fin de brindar una alternativa
de snack saludable para todo el publico en general de clase A, B y C de la region Piura. Los
objetivos especificos son evaluar la factibilidad del proyecto; disefiar la planta de produccién,
disposicion, y localizacion; hacer un estudio de mercado para analizar la aceptacion del
producto y evaluar la rentabilidad financiera.

Actualmente, en el Perd, el descarte de frutos de exportacion se deriva al mercado nacional, al
acogerlo como materia prima del presente proyecto se le da un valor agregado para consumo
en forma de snack, el cual es libre de grasas y conservantes, convirtiéndolo en una propuesta
saludable y nutritiva al conservar las propiedades de los frutos originales como arandanos y
aguaymanto.

En la Region Piura existe un consumo masivo de snacks poco nutritivos, altos en sodio, azicar
y grasas, que terminan dafiando la salud del consumidor y trae enfermedades como diabetes,
obesidad, acné, afecciones al estdmago, entre otros. Se sabe que Piura es la segunda regién con
indice de sobrepeso, es por ello que nace la idea de una propuesta de un snack nutritivo, libre
de los componentes antes mencionados.

Se estima que para el afio 2020 se tendra un consumo global de 4 millones de toneladas de
frutas deshidratadas, lo cual crea una oportunidad para desarrollar el proyecto, en el que se
sientan las bases del disefio de proceso, planta, producto y empaque, esperando que sirva de

guia para futuras investigaciones.






Capitulo 1

Antecedentes y situacion actual

Este capitulo tiene como proposito presentar la deshidratacion de bayas, en cuanto a su historia
y las tecnologias usadas, estudios de investigacion previos y un diagndéstico de la situacion

actual del sector industrial de las bayas

1.1. Deshidratacién de bayas
1.1.1. Historia

1.1.1.1. Arandanos

El MINAGRI (Ministerio de Agricultura y Riego), mediante una publicacion, afirma que
“Los arandanos constituyen un grupo de especies nativas del hemisferio norte, pertenecen a la
familia de la Ericaceas, la misma familia a la que pertenecen las azaleas y el rododendro. Las
especies de mayor interés comercial son Vaccinium corymbosum L. (arandano alto, highbush)
y el Vaccinium ashei (arandano ojo de conejo, rabbiteye).” (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)

Si bien los arandanos son especies nativas del hemisferio norte que crecen de forma
silvestre, segin Gémez (2010) se consideran principalmente originarios de la parte Este de
Norte América. Los nativos norteamericanos cosechaban y consumian este fruto desde antes
que los colonizadores llegaran a sus tierras. La cosecha de esta especie se considera una
importante industria en este pais, lo cual lo mantiene como el principal consumidor y productor

de arandanos. (Gomez, 2010)



Debido a que los programas de seleccidn de arbustos y técnicas de propagacion en Norte
América se iniciaron a fines del siglo XIX, el arandano es considerado una de las especies de
reciente domesticacion. (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, 2014)

Treinta afios después de que el programa de mejoramiento Coville y Elizabeth White que
introdujo la primera variedad mejorada del arandano tipo “arbusto alto del norte” (ardndano
azul), le incremento de produccion fue lento. Hasta que durante el periodo de 1950 a 1965 se

tuvo un incremento acelerado que despego a 8100 hectareas de produccién. (Gémez, 2010)

1.1.1.2. Aguaymanto

El aguaymanto, también considerado la baya peruana, es conocido por diferentes nombres
como chuva o ushun (Physalis peruviana L.), o a nivel del mercado internacional como golden
berry. Este fruto cuenta con caracteristicas analogas a las de la familia de la papa, el tomate y
el tabaco, pues es parte de la familia de las solanaceas.

Segun el MINAGRI, su planta es nativa de los paises andinos (Pert, Colombia, Ecuador
y Bolivia). Sin embargo, muchos afirman que es propia del Perd, como Aparcana y Villarreal
(2014) donde en su tesis afirman que “su (del aguaymanto) historia traspasa los periodos
incaicos y pre-incaicos a lo largo de América del Sur, siendo el Valle Sagrado de los Incas el
lugar donde se producia.” (Aparcana Ataurina & Villarreallnca, 2014)
Debido a que la planta del aguaymanto crecia de forma silvestre, antes se consideraba maleza.
Hasta que en la década de los 80 el fruto adquiere un valor econémico como cultivo, debido a
sus propiedades medicinales ademas del aroma y sabor que lo caracterizan (Aparcana Ataurina
& Villarrealinca, 2014)
1.2. Tecnologias para la deshidratacion
1.2.1. Perad

Existen diferentes métodos de deshidratado de frutas, segun el método se requieren
diferentes tecnologias. Estos métodos y tecnologias han ido evolucionando a lo largo del
tiempo, se sabe que la deshidratacion de alimentos en el Pert no es un fenémeno reciente,
este proceso se daba en la época de los incas, quienes utilizaban la liofilizacion como
técnica con fines de hacer durar los alimentos. Actualmente se usa maquinaria industrial
para agilizar estos procesos. (Vilcarima, 2015)

En el Perd, actualmente se utiliza maquinaria industrial para procesos de secado y/o
deshidratacién de frutos a gran escala. (OMATT)

Maquinaria para procesos de deshidratado



e Deshidratadores de bandejas

Es utilizado para frutas y productos fragiles, ya que les da un deshidratado uniforme
conservando la forma del alimento original. Su principal ventaja es que tiene un sistema de
control del caudal del aire. En la Figura 1 se muestra una maquina deshidratadora de bandejas.
Su capacidad oscila entre 200 Kg hasta 3000 Kg de carga. (OMATT)

Figura 1. Deshidratadora de bandejas
Fuente: (OMATT)

e Deshidratadoras de lecho fluidizado

Es utilizado para granos, raices, yerbas, tubérculos, los cuales tienen en comin que
soportan el apilamiento, la deshidratadora tiene forma cerrada como en la Figura 2, y funciona
con un flujo de aire caliente que atraviesa el producto verticalmente. Su capacidad oscila entre
200 Kg hasta 3000 Kg de carga. (OMATT)

Figura 2. Deshidratadoras de techo fluidizado
Fuente: (OMATT)

e Deshidratadoras de tunel



Esta maquinaria como la de la Figura 3 funciona con coches y bandejas que ingresan y
salen del horno de deshidratado continuamente. Es ideal para procesos continuos. Su capacidad
oscila entre 200 Kg hasta 3000 Kg de carga. (OMATT)

Figura 3. Deshidratadoras de tunel
Fuente: (OMATT)

e Deshidratadoras y concentradoras de vacio

Tiene una cabina de despresurizado al vacio en el que se evapora liquido a una
temperatura entre 35-45°C. La ventaja es que se pueden conservar las propiedades
organolépticas del alimento, asi como sus propiedades nutritivas. El aspecto de la maquinaria
se aprecia en la Figura 4. Su capacidad oscila entre 200 Kg hasta 3000 Kg de carga.
(OMATT)

Figura 4. Deshidratadoras y concentradoras de vacio
Fuente: (OMATT)

Ademas, en Per( también se estan posicionando los deshidratadores solares como

alternativa ecol6gica para que las empresas productoras sean sostenibles ambientalmente.



Como es el caso en la provincia de Chanchamayo que en el afio 2009 hizo la instalacién de una
nueva planta de secado que funciona con energia solar. (Andina, 2009)

Deshidratadores solares en Peru
e Deshidratador solar basico
Esta maquina, que se muestra en la Figura 5, funciona sin combustibles adicionales para

el proceso, es propicio para produccion a pequefia escala, se puede controlar el porcentaje de
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humedad de salida del producto.

Figura 5. Deshidratador solar basico
Fuente: (SAECSA)

e Deshidratador solar semi-industrial
Su capacidad es de 50 kg de producto humedo, es para todo tipo de alimentos. El proceso
es mas eficiente que el anterior y cuenta con un sistema de respaldo a gas. En la Figura 6 se

muestra el aspecto de la maquinaria.

DESHIDRATADOR
SOLAR

Figura 6. Deshidratador solar semi-industrial
Fuente: (SAECSA)



e Deshidratador solar industrial DCO

El deshidratador a escala industrial, como se muestra en la Figura 7, permite el secado o
deshidratado de alimentos que sobrepasen los 250 kg en himedo, tiene un alto rendimiento con
nulo o bajo costo de energia.

Figura 7. Deshidratador solar industrial DCO
Fuente: (SAECSA)
1.2.2. América

Los principales paises en América en los que se encuentra una mayor presencia de los
procesos de una deshidratacion de frutos ademas de Pert son Chile, Argentinay Canada. Y esto
se debe a sus fuertes cifras de exportacién de frutos, por ejemplo, en la exportacion de arandanos
Chile tiene un 20% del total, posteriormente se encuentra Canada con 19%, Perd un 10% y
Argentina con un 4% (Redaccion EC, 2019). Las tecnologias y/o métodos mencionados a

continuacidn, son aplicados en los paises mencionados anteriormente.

Las tecnologias y/o métodos usados para la deshidratacion de frutos cominmente son la
deshidratacién osmotica, liofilizado, secado por aire caliente, hornos deshidratadores, secado
por infrarrojo, secador de bandejas, secador de cinta transportadora perforada, secadores por
pulverizacion, secadores rotatorios, secadores de tambor, secador de tornillo sin fin. (Haro,
2004)

Todas las tecnologias y/o métodos antes mencionados son aplicables para los frutos

(arandanos y aguaymanto) que se usaran para el presente proyecto.
e Deshidratacion osmotica

Consiste en poner los frutos en una solucion osmotica, la cual puede ser de azlcar o
sal, posteriormente el fruto pierde aproximadamente un 40% de su contenido de agua, es

decir la humedad del fruto se reduce, debido a que el fruto no ha sido deshidratado por



completo, esta tecnologia requiere procesos adicionales para completar la deshidratacion
del fruto, por lo tanto, se usan métodos como la congelacion o liofilizacion. Una de las
grandes ventajas de hacer uso de esta tecnologia es que las caracteristicas organolépticas se
mantienen. (Vera & Castro, 2017)

En la Figura 8, se muestran duraznos deshidratados por medio de una deshidratacion

osmética.

Figura 8. Deshidratacion osmética de durazno
Fuente: (Food News, 2015)

e Liofilizado

Consiste en retirar el 99% del agua que contienen los frutos para este caso, con el uso
de esta tecnologia se puede garantizar un tiempo de conservacion largo, ademéas de que
conserva su estructura y apariencia original. La liofilizacion tiene las etapas de congelacion
previa, sublimacion de cristales y evaporacion o desorcion del agua. (Vera & Castro, 2017)

En la Figura 9, se muestran duraznos deshidratados por medio de una deshidratacion

osmotica.

Figura 9. Fruta deshidratada por Liofilizacion
Fuente: (Elcacho, 2016)
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e Secado por aire caliente

Es la tecnologia frecuentemente méas usada debido a su bajo costo de implementacion
y realizacion y su facil manejo. Ademas, con ayuda de un secador de bandejas se obtienen
beneficios como la mayor calidad del fruto, incremento del rendimiento diario y se evita el
exceso de secado. Esta tecnologia toma en cuenta pardmetros como el aire y la temperatura,
debido a que el tiempo de deshidratacion estd relacionado con los parametros antes
mencionados. Si la velocidad del aire y la temperatura se incrementan, actuaran de forma
positiva en el proceso de deshidratacion de los frutos, generando que este se lleve a cabo en

un menor tiempo. (Vera & Castro, 2017)
e Hornos deshidratadores

En esta tecnologia se pueden usar diferentes disefios de hornos que cumplen la misma
funcion. EIl proceso que se sigue es colocar los frutos ya lavados y sueltos en el horno a
50°C, después se va elevando la temperatura lentamente hasta alcanzar los 70°C. Luego de
7 0 10 horas de secado se obtendran los frutos deshidratados, es uno de los métodos méas
rapidos que existen gracias a las ondas electromagnéticas que aceleran el proceso de la
deshidratacion (Viveros Barber, 2013). En la Figura 10, se puede apreciar un horno
deshidratador comercial de frutas, disponible en el Pert y dicho horno tiene las siguientes
caracteristicas (LIBRERIACRISAM, 2019):

10 bandejas

Voltaje: 120 V

Frecuencia: 60 Hz

Tiempo: 15 horas

Potencia: 1000 W

Rango de temperatura: 95-155°F

Tray Size: 147 x 16”

Capacidad: 55 L

Tamarfio: W440 x D520 x H410 mm o W16” x D21” x H18"
Peso: 30 Ibs

8 8 X X X
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Figura 10.Horno deshidratador de frutas

Fuente: (LIBRERIACRISAM, 2019)

e Secado por infrarrojo

Esta tecnologia tiene una ventaja con respecto a las tecnologias o métodos
tradicionales y es que las ondas electromagnéticas emitidas por el infrarrojo son absorbidas
por los frutos generando una deshidratacion acelerada, otra de sus ventajas es que puede
darse el proceso a temperatura ambiente, lo cual es mas recomendado para que el fruto no
pierda o cambie su color original. (Paulino, Juarez, Sosa, Martinez, & Olalde, 2016)

En la Figura 11, se muestra parte del proceso que se sigue en el secado por infrarrojo.

Figura 11. Secado por infrarrojo
Fuente: (MASmusculo Team, 2019)

e Secador de bandejas

El proceso que se sigue en esta tecnologia es que un ventilador realiza la tarea de
recircular el aire y de esta manera calentar con valor la superficie de las bandejas, las cuales
se pueden cargar y descargar de un gabinete. Cuando el calentamiento impuesto por la
recirculacién del aire es bajo se debe usar el recurso de la electricidad. Es importante saber
que solo el 10 al 20% del aire que pasa por las bandejas es nuevo y el resto del porcentaje

es aire recirculado. (Haro, 2004)
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En la Figura 12, se muestran las partes de un secador de bandejas, como persianas
ajustables, entrada y salida de aire, ventilador y bandejas.

Bandej

andejas _:/ Moo — - _/Persianas ajustables
¥ vz .

N

Entrada de aire —;—\ -« ‘\ . Salida de aire
é% Calentador 8 Ventilador

—

i—

Figura 12. Secador de bandejas
Fuente: (Geankoplis, 1998)

e Secador de cinta transportadora perforada

El funcionamiento de esta tecnologia es con recirculacion transversal, en donde los
frutos se transportan a una baja velocidad a lo largo de un tinel o camara de secado. A lo
largo del tlnel se encuentra una serie de secciones divididas y cada seccién tiene su

ventilador y calentador de aire. (Haro, 2004)
e Secadores por pulverizacion

Una sustancia liquida o una suspension se pulveriza en una corriente de gas caliente,
para tener como resultado una lluvia de gotas finas. El agua se evapora rapidamente de
dichas gotas y se obtiene como resultado particulas secas de sélidos que se separan de la
corriente de gas. “El flujo de gas y de liquido de la camara de aspersién puede ser a

contracorriente, en paralelo, o una combinacion de ambos”. (Geankoplis, 1998)

En la Figura 13, se pueden observar las partes del secador por pulverizacion, como

entrada de granos, aire caliente para el secado, aire de enfriamiento y la malla de alambre.
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Entrada de granos

%
PO /7. . 7 » Aire caliente para el secado
Malla de alambre
P 7/ mmmp » Aire de enfriamiento
Grano  seco

Figura 13. Secador vertical de flujo continuo para granos
Fuente: (Geankoplis, 1998)

e Secadores rotatorios

Este tipo de tecnologia consiste en una carcasa cilindrica giratoria, con una
orientacion horizontal o ligeramente inclinada hacia la salida. Ahora el proceso a seguir
para la respectiva deshidratacion de los frutos deseados es la siguiente. La alimentacién
himeda se introduce por un extremo del cilindro y el fruto seco se descarga por el otro
extremo del cilindro. Cuando gira la carcasa unas placas elevan los sélidos y los esparcen
en el interior de esta. Los secadores rotatorios se disponen a calentarse por un contacto
directo de aire o gases con el sélido, a través de gases calientes que circulan por un
encamisado que cubre la carcasa, 0 por medio de vapor que se condensa en un haz de tubos

longitudinales que estan montados en la superficie interna de la carcasa. (Haro, 2004)

En la Figura 14, se pueden apreciar las partes de un turbosecador empleado para el tipo

de tecnologia de secadores rotatorios.

Alimentacion 4~ Turbinas (ventiladores)
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Figura 14. Turbosecador
Fuente: (McCabe, Smith, & Harriott, 1991)

Empresas o0 noticias que evidencian que se practica la deshidratacion de frutos en Chile,
Canada y Argentina. Por ejemplo, en Chile la empresa Vilkun, es pionera en la deshidratacion
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de berries! y lo que la diferencia de las deméas empresas del mismo rubro es que Vilkun hace
una combinacion en sus procesos para la deshidratacion, combina la deshidratacion osmética
(se deshidrata aproximadamente al 50% de su humedad inicial) con el secado convencional en
tunel de secado (Portal Fruti Cola, 2016). En el caso de Argentina la sociedad “Estancia La
Julia S.A." realiza sus procesos de deshidratacion por medio de la tecnologia de hornos de
deshidratacion (Blogspot, s.f.). Y por ultimo Canada empez6 a exportar a Asia frutos
deshidratados, especificamente los arandanos deshidratados, usando la tecnologia de

liofilizacion para el proceso de deshidratado. (Fresh Plaza, 2016)

1.3. Estudio de investigacion
1.3.1. Arandanos

El cultivo de ardndanos en el Perl ha crecido notablemente pasando de registrarse 10
hectareas de este cultivo a 200 hectareas, en el afio 2016 ya se tenian 1500 hectareas y se espera
Ilegar a mas en los ultimos afios (Ver Figura 15 y 16). El ardndano es exportado principalmente
a Norteamérica y gran parte de Europa, cubriendo mercados exigentes. (Redagricola, 2017)
(AgroNegociosPeru, 2017)

1,495 HAS.
257.7 %
418 HAS.
2014 2016

Figura 15. Areas sembradas de arandanos 2014-2016

Fuente: AgroNegociosPeru (AgroNegociosPeru, 2017).

! La palabra “berries”, en singular “berry”, se emplea para denominar a las “bayas”, término equivalente en
espafiol.
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28,999 TM

2014 2016
Figura 16. Produccién de Arandanos 2014-2016.

Fuente: AgroNegociosPer( (AgroNegociosPer(, 2017).

Se proyect6 al 2018 tener un volumen de produccion de arandanos en el Per de 29800
toneladas, lo que implicaria sembrar alrededor de 3000 hectareas (Ver Figura 17).

Proyeccion del Volumen de Produccion de Proyeccion de la Superficie cultivada de
aréndanos en el Pery 20122018 (TM) Ardndanos en el Peri (Ha)
35000 «
29800 ;
- 3500
Y0000 oy 3000
25000 2500
20
20000 174 200
20- .
15000 o Voumen (TM) “ 1500
80 1000 'S‘m(‘m
10000 1000
s 20 50
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0 - B 0 [}
002 000 M0 M5 2006 2007 200 20122013 200 2015 2016 00 218

Figura 17. Proyeccion al 2018 de Produccion y Superficie cultivada de ardndanos

Fuente: (Tebar Botella, 2018)

Debido a que el arandano esta siendo un boom a nivel mundial se han comenzado a aplicar
diversos procesamientos para este tipo de baya, como la fabricacion de colorantes, jugos,
mermeladas, concentrados e incluso se ha dado la deshidratacion. (DURAN HERMOSILLA,
2018) Con el ultimo proceso mencionado se han comenzado a realizar estudios desde el afio
2004 en los cuales se utilizan diversos métodos desde los mas sencillos hasta unos mas

complejos que requieren maquinaria especializada.
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La mayoria de los primeros estudios realizados acerca de la deshidratacion de arandanos
se han dado en Chile, de los cuales resaltan el secado osmético, por infrarrojos y con ayuda de
la energia geotérmica.

Alumnos de la Universidad Austral de Chile han realizado dos estudios basados en la
deshidratacion osmotica del arandano, la cual consista en que el fruto pierda aproximadamente
el 50% de su peso poniéndolo en contacto con una solucion concentrada de un soluto apropiado.
(Haro Vera)

Este proceso tiene algunas ventajas como que el fruto final ya no necesita de saborizantes
y compuestos aromaticos, se puede utilizar como un proceso previo al secado por aire caliente.
Algunas de sus desventajas es que el tiempo que demora la deshidratacion es considerable,
ademas otro problema que se presenta es que se puede formar una capa de azucar en los

arandanos secos, lo cual luego deteriorara el producto a consumir (Ver Figura 18). (Morales)
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Figura 18. Esquema del equipamiento para la deshidratacién osmética.

Fuente: Luis Cristébal Ellwanger Morales (Morales)

El afio pasado en Chile se realizo un estudio para revisar la factibilidad de colocar una
planta de deshidratado de ardndano con ayuda de energia geotérmica, aprovechando que Chile
es el primer exportador y productor de arandanos en América, en este proyecto se llego a la
conclusion de que es probable utilizar todo el arandano de descarte tipo A 'y C, por lo que el
proyecto resulta muy viable en cuanto a la generacion de los ingresos. (Duran Hermosilla)

En Espafa, los alumnos de la Universidad Politécnica de Valencia Departamento de
Tecnologia de Alimentos hicieron un estudio basado en la optimizacion del proceso de secado
de aradndanos por infrarrojos, este método se basa en que la accion de la radiacion de las ondas
infrarrojas interactle directamente con la parte interna del fruto, en este caso arandanos. Luego
incrementa el nivel de temperatura en el fruto haciéndolo perder un mayor rango del agua que
contiene. (Vuarant, "OPTIMIZACION DEL PROCESO DE SECADO DE ARANDANOS
POR INFRARROJOS")
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Existen algunas desventajas de este método el cual Unicamente se puede aplicar para
frutas pequefias porque el infrarrojo no llega penetrar en todos los tejidos de los frutos méas
grandes (Ver Figura 19). (Vuarant)

\\\\‘%!

N

Figura 19. Deshidratado por infrarrojos.

Fuente: Revista Enfoque (Revista Enfoque Alimentos, 2017)

En Per0, se siguen utilizando los métodos caseros como el secado al sol (Ver Figura 20)
y luego son enviados a procesos de lavado y empaquetado, otro método que se estd innovando
ultimamente es el secado mediante osmosis, pero la desventaja que se tiene es que la duracion

de deshidratacion es igual que el secado al sol y las herramientas que se necesita son de mayores
costos.

Figura 20. Secado al sol de ardndanos.

Fuente: Mundoagro (Mundoagro.cl, 2018)
1.3.2. Aguaymantos

El aguaymanto es la baya peruana, originaria de los Andes, la cual se ha vuelto conocida
en los Gltimos afios por su agradable sabor y aroma y sus beneficios cu ya que contienen
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vitaminas y nutrientes. Es conocida como la “Golden Berry”? por sus principales consumidores,
Estados Unidos y Alemania (Andina, 19).

El aguaymanto es sembrado en la sierra peruana y ha sido utilizado para diferentes
procesamientos como son mermeladas, yogurt, licores y al igual que los arandanos sufre por un
proceso de desecacion.

Para el proceso de deshidratacion de esta baya se han hecho diferentes estudios de los
diferentes métodos como liofilizado y la osmo deshidratacion.

Los estudios realizados para la osmo deshidratacion del aguaymanto (Ver Figura 21) se
estan dando en Per( por alumnos de la Universidad Nacional Santiago Antinez de Mayolo. Lo
que busca este estudio es aumentar la vida Gtil del aguaymanto, para llevar a cabo este tipo de
deshidratacion se utilizé jarabes y soluciones de azlcar y miel de abeja, con los cuales se llegd
a prolongar la vida del aguaymanto a 30 dias aproximadamente sin presentar existencia de
microbios en la baya. Ademas, que los resultados obtenidos por este método fueron buenos, ya
que cumplen con todas las normas en las que se tiene en cuenta la textura del fruto, la calidad
de la pulpa y los grados Brix que se debe tener como producto saludable. (Quispe Talla &

Castro Vicente)

Recepeion del aguaymanto|=®{ Scleccidn y Limpieza [=#|Lavado y Desinfeceion

|

Escurndo y Glaseado | €= | Tratamiento osmotco |tk Pelado

J

Empacado

Figura 21. Diagrama de flujo de osmo deshidratacion del aguaymanto
Fuente: (Quispe Talla & Castro Vicente)
La deshidratacion por liofilizado (Ver Figura 22) consiste en reducirle hasta el 5% la
cantidad de humedad en el fruto, pero manteniendo la vitamina C, por la cual se le caracteriza

a la baya. El proceso de liofilizado se le conoce por ser mas rapido que otros métodos de

2 La traduccion de Golden Berry al espafiol es de Baya dorada, nombre que recibe el aguaymanto en el
mercado extranjero.
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deshidratacién ya que demora entre 3 a 4 dias. Es un método que cumple con las normas
técnicas exigidas en Per( y que tiene un mayor efecto cuando la deshidratacion se realiza al

fruto pelado y cortado. (M. Bautista C.)

Acondicionamiento de la materia prima
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Envasado al vacio

Almacenamiento

Figura 22.Diagrama de flujo de liofilizado del aguaymanto

Fuente: (M. Bautista C.)

1.4.  Sector industrial de las bayas

Se busca poder identificar y describir en términos generales el diagnostico de la situacién
actual del sector agroindustrial de berries® en el Perd, enfocandonos especificamente en las
bayas tales como los arandanos y aguaymanto que seran objeto de estudio del presente informe.
1.4.1. Arandanos

Una de las particularidades del arandano peruano es su disponibilidad de produccién que
se ve reflejada a lo largo de todo el afio en nuestro pais, lo que representa como una ventana de
oportunidad y asi poder aprovechar mercados internacionales tales como el mercado chino

donde la paga por kilogramo del producto se encuentra en un promedio de los US$ 15. En

3 La palabra “berries”, en singular “berry”, se emplea para denominar a las “bayas”, término equivalente en
espafiol.
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tierras peruanas el proceso de produccion de la baya comienza cuando en otros paises también
productores de ardndanos no inician su produccion. (El comercio, 2016).

Como resultado de que el Peru puede producir arandano durante todo el afio, el periodo
para la produccion de exportacion tiene sus inicios entre los meses de septiembre y noviembre,
tiempo en que paises competidores del rubro tales como los sudamericanos Chile y Argentina
aun no comienzan su produccion y para el caso de los EE. UU. y Europa se encuentran
terminando su periodo de cosecha. (SOLORZANO)

Perl como pais tiene una enorme ventaja competitiva con respecto a sus otros similares
paises productores de arandanos ya que en el periodo de que el produce no hay nadie méas
mandando volimenes de produccion de ardndanos y a su vez puede aprovechar los precios de
mercado para dicho periodo que son relativamente mayores que durante el resto de la
temporada.

Segun datos brindados por ElI Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri) las
exportaciones de ardndanos peruanos pasaron de US$ 400.000 en el 2012 a US$ 589,9
millones para el afio 2018. Lo cual representa una cantidad de exportacion de 78.700 toneladas
de arandanos al término de 2018, lo que significo para el pais un incremento de un 83% en
comparacion al afio 2017, afio en que se exportaron un total de 43.000 toneladas. Asimismo,
teniendo un crecimiento promedio significativo de envios de ardndanos al exterior con mas de
247% entre los afios 2012 al 2018, siendo los arandanos uno de los principales productos de la
canasta agroexportadora del pais. Dentro de los principales mercados de destino de
los arandanos frescos peruanos el afio pasado fueron Estados Unidos, pais que adquirio6 el 54%
del total, seqguido por Holanda 21%, Inglaterra 9%, China 6% y Espaiia 4%. (EI comercio, 2019)

A continuacion, se detalla en la Tabla 1, los principales paises exportadores

de arandanos en el mundo


https://elcomercio.pe/noticias/arandanos
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Tabla 1. Principales paises exportadores de ardndanos en el mundo

Pais exportador Cantidad (%)

Chile 20
Canada 19
Espafia 11
Peru 10
Estados unidos 9
Holanda 6
Argentina 4
Marruecos 4
Mexico 3
Otros 14

Fuente: Elaboracion propia basada en (EI comercio, 2019)

En lo que respecta la produccion de arandanos al afio 2017 a nivel mundial venia siendo
liderada por Norteamérica, entre los paises tenemos a los Estados Unidos, Canada y México,
que representa el 75% del area plantada de este cultivo. Asimismo, para Sudameérica, el area
plantada del cultivo representa el 15% y esté liderado por Chile con 15.800 hectareas seguido
por Per y Argentina. Como observamos nuestro pais se encuentra dentro de los principales
exportadores de arandanos en el mundo con un 10%, lo cual significa que estamos en un boom
agroindustrial (EI comercio, 2019)

Para la produccion nacional EI Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri) sefialé que la
produccion de ardndanos aument6 a una tasa promedio de 206% anual entre los afios 2012 al
2018, y solo el afio pasado la produccion de esa baya registro 89.735 toneladas, siendo La
Libertad y Lambayeque las regiones mas productoras del pais. Segln la Direccién General de
Seguimiento y Evaluacion de Politicas del Minagri (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016), la
produccion nacional de arandano llegd el afio pasado a las 89.735 toneladas, que representaron
un volumen mayor en 71,6% respecto a similar periodo del 2017. Las regiones que
experimentaron un crecimiento fueron La Libertad con un 78,4% y Lambayeque con un 18,2%.
(El comercio, 2019)

En lo que respecta a los indices de rendimiento por regiones registrados al afio 2018,
sobresalen La Libertad con 16,8 toneladas por hectarea, como podemos apreciar en la Imagen
01 corresponde a la zona de muy alto potencial de produccidn, superior al promedio nacional

gue se encuentra con 15,3 toneladas/hectarea, siguiéndole en orden de importancia,
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Lambayeque con 15 toneladas/hectarea, luego la region de Ica con 8,2 toneladas/hectarea, Lima
con 4,5 toneladas/hectarea y finalmente la region Ancash con 4,1 toneladas/hectarea. (EI
comercio, 2019)

Como dato no menor la superficie instalada de arandano en la campafa agricola 2017-
2018 fue de 7.884 hectéreas, siendo la mayor superficie alcanzada en las regiones La Libertad
y Lambayeque. (EI comercio, 2019)

Para tener un panorama mas claro de la historia de como el arandano ha ido
evolucionando en lo que respecta la produccion nacional entre los afios 2012 al 2016, se estimo
aproximadamente en un 144,5% (Segin Minagri) de crecimiento de un promedio anual,
asimismo esto se ve expresado por las nuevas areas sembradas de la baya y paralelamente por
el aumento del rendimiento de la fruta que inician su produccién a partir del segundo afio, hasta
alcanzar su madurez a partir de los afios ocho y nueve, para poder asi mantener un rendimiento
constante a lo largo de los siguientes diez afios. De acuerdo con estos datos, alla por el afio 2012
el volumen de la produccion nacional de arandano fue de 560 toneladas, pero como el producto
tuvo una buena acogida por parte del pablico no solo nacional sino también internacional con
las exportaciones para el afio 2013 la produccion casi se triplico dejando 1 668 toneladas, al
afio siguiente 2014 no fue la excepcion y la produccion aumento6 en casi un 80% respecto al afio
anterior, con un volumen de produccion de 3 000 toneladas. No obstante, siguiendo esa linea
para el afio 2015 el crecimiento fue mucho mas significativo obteniendo como volumen de
produccién final un total de 10 300 toneladas, se debio al reflejo de las mayores areas sembradas
que entraron en produccién y representan un 243% de incremento respecto al afio 2014, ver
Figura 23. (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)
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Figura 23. Zonas potenciales de Arandanos en el Per

Fuente: (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)

A nivel mundial a lo largo de los Gltimos ocho afios los paises que representan los
principales mercados importadores de arandanos son Estados Unidos, Reino Unido, Canada,
Paises Bajos, Alemania teniendo los mayores volimenes de “blueberry”4, siguiendo con la lista
tenemos a China, Espafia, Noruega, Suiza y Bélgica. El arandano ha tenido un significativo
aumento en cuanto a su demanda mundial, para el afio 2008 la importacion mundial alcanzo el
779.784 Mil. US$ y para fines del afio 2015 el nivel fue de 1987.975 Mil. US$, obteniendo un
incremento de 155% del afio 2015 con respecto al afio 2008. Asimismo, la popularidad de esta
baya ha ido cuesta arriba tanto en los paises tradicionales consumidores como en los otros
nuevos mercados, tales como Europa y Asia, especificamente en los paises de China y Reino
Unido, por factores como el descubrimiento, difusion y aprendizaje de las propiedades de los
arandanos. (SOLORZANO)

4 La palabra “blueberries”, se emplea para denominar a los “ardndanos”, término equivalente en espafiol.
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La ventaja competitiva del Perd sobre el resto de sus similares competidores radica en
saber aprovechar y gestionar las exportaciones en los periodos en donde nadie mas tiene oferta
de arédndanos que son los meses de agosto-septiembre-octubre, que son los meses de la
produccién de América del Norte, temporada que empieza a disminuir en agosto, y para el caso
del primer exportador de Sudamérica, Chile que inicia su temporada de produccién en el mes
de noviembre. Y asi poder enfocarse en uno de los principales mercados actuales del continente
asiatico, China que ha sido un mercado potencial en los Gltimos cinco afios. En la Figura 24, se
aprecia la oferta de los principales paises importadores a lo largo del afio y como el Per0 se le

presenta una gran oportunidad comercial. (SOLORZANO)
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Figura 24.0Oferta Internacional de Arandano

Fuente: Ferrer y Shiffman (2014) (SOLORZANO)

A continuacion, en la Figura 25, se detalla toda la temporada de cosecha de todos los
meses del afio para los principales productores de arandanos, desde el principio de la cosecha
hasta los dias finales de la misma y asi como su pleno periodo de produccidn. Se aprecia que la
produccion mundial de la baya es sin duda un circulo cerrado lo que significa para los
consumidores de la fruta un plus ya que estara en disposicién durante todos los meses del afio
y con una frescura caracteristica. Hace unos treinta afios la comercializacion del arandano se
restringia a los periodos de cosecha del hemisferio norte, especificamente América del Norte y
poco en Alemania. Todo ello es gracias a factores como los de expansion, el aumento de paises
productores de arandanos en el hemisferio norte como del sur, a lo que se denomina produccion
de fruta en contra estacién, y por otro lado al gran avance en cuanto a técnicas de conservacion
lo que ha permitido viajar a la baya durante varios dias en condiciones de calidad perfectas y
sin mermas existentes. (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)

En el Pert la produccion de arandanos para el primer trimestre del afio 2019 se incrementd
a 18.000 toneladas, lo que significa un aumento del 571% mas en comparacion con el trimestre

del afio pasado, 2018. Todo el sector agroindustrial del pais tuvo un auge del 52% en
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comparacion con el trimestre anterior. Lo que significa un punto positivo para el Per( ya que,
dentro de sus politicas de estado, segin el Minagri, esta en busca de ser el primer pais
exportador de arandanos del mundo desplazando a su similar Chile. (Chilealimentos, 2019)
Segun los ultimos datos de International Blueberry Organization (IBO) nos encontramos
en pleno boom mundial de consumo y demanda de arandanos, esta baya denominada también
blueberrie, berry o fruto de color morado es consumida predominantemente en Norteamérica
teniendo un total de 446.000 toneladas consumidas al afio, seguida por Europa con 135.400

toneladas y finalmente Asia Pacifico con 69.000 toneladas.

(InternationalBlueberryOrganization, 2019)
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Nota: | Principio o final de la cosecha -Plena produccion
Figura 25. Periodo estacional de produccién de ardndanos a nivel mundial

Fuente: SERIDA-Tecnologia alimentaria N°12, Espafia (SERIDA, s.f.)
A continuacién, se detallaran las siguientes tablas (Tabla 2 — Tabla 5) referidas a los

principales paises importadores de arandano en el mundo, los principales paises exportadores
de blueberries a nivel mundial. Asi como el analisis del comercio peruano y las empresas mas

importantes exportadoras del Per( y su mercado actual objetivo.
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Tabla 2. Principales paises importadores de ardndano en el mundo

(67)

N° Pais %\Var %Part Total Imp.
18-17 18 2018
(millon US$)

1 Estados Unidos 14% 43% 501.26
2 Canada 6% 15% 186.53
3 Reino Unido 10% 13% 164.31
4 Paises Bajos 3% 6% 71.71
5 Alemania 19% 5% 52.69
6 Noruega 96% 2% 15.14
7 Japon 23% 2% 23.55
8 Francia 16% 2% 20.74
9 Bélgica 25% 2% 16.28
10 Hong Kong 24% 1% 15.46
1000 Otros Paises (114) 7% 10% 122.23

Fuente: (COMTRADE, 2019)
Tabla 3. Principales paises exportadores de arandano en el mundo
N° Pais %\Var %Part Total Exp.
18-17 18 2018
(millon US$)

1 Chile -5% 30% 428.70

2 Estados Unidos 9% 18% 220.00

3 Canada 35% 14% 136.90

4 Argentina 2% 8% 109.34

5 Espafia 28% 8% 84.93

6 Paises Bajos 32% 8% 79.65

7 Polonia 42% 2% 23.79

8 Bélgica 31% 2% 16.35

9 Francia 6% 1% 18.11

10 Suecia 15% 1% 15.77

1000 Otros Paises 4% 8% 102.25

Fuente: (COMTRADE, 2019)




Tabla 4.Principales empresas exportadoras del Peru

Empresa %Var %Part.
18-17 18
CAMPOSOL S.A. 50% 32%
HORTIFRUT-TAL S.A.C. 25% 11%
HFE BERRIES PERU S.A.C. 180% 6%
AGRICOLA SANTA AZULS.AC 25% 6%
HASS PERU S.A. 11% 4%
AGRICOLA CERRO PRIETO S.A. 180% 4%
AGROBERRIES PERU S.A.C. 288% 4%
TALSA 79% 3%
Otras Empresas (56) -- 15%
Fuente: (COMTRADE, 2019)
Tabla 5. Principales mercados del Per(
Mercado %Var %Part. FOB-18
18-17 18 (miles US$)
Estados Unidos 70% 51% 282,318.25
Paises Bajos 21% 22% 122,307.63
Reino Unido 43% 10% 56,715.77
China 0% 6% 33,406.72
Espafia 302% 4% 21,218.12
Canada 84% 3% 13,983.35
Hong Kong -17% 2% 11,600.83
Alemania 391% 0% 2,510.31
Tailandia 27% 0% 1,144.41
Otros Paises (20) - 1% 3,111.39

Fuente: (COMTRADE, 2019)
1.4.1. Aguaymantos

El valor total de las exportaciones del aguaymanto para el afio 2016 fue de US$ 2.4
millones, dejando asi un notorio crecimiento del 81.5% en comparacién con el monto total para
el periodo del afio anterior, 2015 siendo de US$ 1.3 millones. Durante este periodo de
exportacién la baya amarilla incursiono en 35 paises, de los cuales Estados Unidos ocupa el
primer lugar teniendo envios por montos de US$ 770,662, lo que representa el 29% de las
exportaciones, seguidas por las de Paises Bajos con un 22% del total, Alemania con el 14%,

Japdn un 11%, Canada el 6% y finalmente Corea con 4%, de acuerdo con cifras brindadas por

Aduanas. (Gestion, 2016)
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La agroindustria del aguaymanto en el pais est4d cada vez mejor con la creacion de
programas como el Programa Nacional Perl Berries, que esta a cargo de Sierra y Selva
Exportadora y lo que busca es brindar asesoria a los pequefios productores de la baya amarilla
de nueve regiones del pais, tales como Cajamarca, Lambayeque, Huanuco, Ancash, Lima,
Junin, Arequipa, Cusco y Moquegua. (Gestion, 2016)

Hoy las regiones con un alto potencial para la produccion de aguaymanto son Ancash, La
Libertad, Cajamarca, Lambayeque, Ayacucho, Lima, Junin, Huanuco y Cusco. Dentro de las
mas importantes tenemos a la region de Ancash, La Libertad, Lambayeque y Ayacucho para
ello el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur) ha creado un Plan Regional
Exportador (PERX) para brindarles todas las facilidades y poderlas capacitar en cuanto a la
exportacion de la baya amarilla. (Andina, 2018)

A continuacion, se detallaran las siguientes Tablas (Tabla 6 - Tabla 9) referidas a los
principales paises importadores de aguaymanto en el mundo, los principales paises
exportadores de bayas amarillas a nivel mundial. Asi como el analisis del comercio peruano y

las empresas mas importantes exportadoras del Perd y su mercado actual objetivo.

Tabla 6. Principales paises importadores de aguaymanto en el mundo

N° Pais %Var %Part Total Imp.

18-17 18 2018
(millon US$)

1 China 41% 31% 569.17
2 Federacion Rusa 32% 11% 223.86
3 Hong Kong 4% 7% 171.17
4 Indonesia 22% 6% 124.90
5 Alemania -16% 6% 171.24
6 Paises Bajos 12% 5% 122.41
7 Estados Unidos 12% 5% 113.56
8 Francia 10% 4% 85.71
9 Ucrania 125% 3% 32.07
10 Reino Unido -26% 2% 85.90
1000 Otros Paises (134) -12% 20% 594.59

Fuente: (COMTRADE, 2019)



Tabla 7. Principales paises exportadores de aguaymanto en el mundo
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Ne Pais %Var %Part Total, Exp.
18-17 18 2018
(millon US$)
1 Espafia 106% 19% 200.22
2 Tailandia 29% 16% 272.47
3 China 41% 9% 128.54
4 Paises Bajos -11% 7% 178.28
5 Hong Kong 12% 7% 128.25
6 Azerbaiyan 64% 5% 63.07
7 Estados Unidos -6% 4% 101.06
8 Egipto 40% 4% 60.09
9 Turquia 5% 3% 70.64
10 India 31% 3% 45.31
1000 | Otros Paises (108) -30% 22% 674.70
Fuente: (COMTRADE, 2019)
Tabla 8. Principales empresas exportadoras del Peru
Empresa %Var %Part.

18-17 18

ECOANDINO S.A.C. -22% 36%

PERUVIAN NATURE S & SS.A.C. -54% 31%

VILLA ANDINA SOCIEDAD ANONIMA CER... -- 23%

GLINT S.A.C. 404% 8%

AMAZONIA MARAVILLA NATURAL DEL PE.... -- 1%

CJINVERSIONES EXPORT & IMPORT E.... -- 1%

LABORATORIO HERBAL FOOD SOCIEDAD ... -96% 0%

INCA INVEST SOCIEDAD ANONIMA CERRADA -- 0%

LLERENA MACHADO ROSA ANGELICA -89% 0%

OTRAS EMPRESAS (8) -- 0%

Fuente: (COMTRADE, 2019) con base de SUNAT
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Tabla 9. Principales mercados del Peru

Mercado %Var %Part. FOB-18
18-17 18 (miles US$)

Estados Unidos 153% 37% 43.36
Paises Bajos 7% 19% 21.97
Francia 3740% 14% 16.92
Reino Unido -- 11% 12.60
Corea del Sur 24% 8% 9.35
Singapur 5719900% 5% 5.72
Alemania -94% 2% 2.49
Grecia - 2% 2.44
Nueva Zelanda -51% 1% 1.52
Otros Paises (7) - 2% 1.84

Fuente: (COMTRADE, 2019) con base de SUNAT




Capitulo 2

Marco Tedrico

El presente capitulo presenta la descripcion, estacionalidad y produccion de las bayas, es decir
de los arandanos y aguaymanto; los procesos de deshidratacion de bayas, tanto en el Pert como
en América; la descripcién, composicion o valores nutricionales y beneficios de los snacks; y
por ultimo las herramientas y maquinaria que se necesitara.

2.1.  Arandanos
2.1.1. Descripcion
El nombre cientifico del arandano azul es V. corymbosum L. Se comenz6 a domesticarse

a principios de 1990, siendo una de las primeras especies en cultivarse de esta manera. La
cantidad de su cultivo difiere superiormente en gran volumen a las deméas variedades de
arandanos debido a que cuenta con una mayor calidad. En condiciones de cultivo, los arbustos
pueden alcanzar 2.5 m de altura, como se observa en la Figura 26. Con la intencion de adaptar
su cultivo, se han realizado mejoramientos genéticos, sobre todo para facilitar su cultivo con
respecto al clima, lo que ha conseguido cultivos que requieren horas frio que oscilan entre 100
a 1200 h/f. (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, 2014)

Figura 26. Planta de arandanos
Fuente: (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)
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Segtin el MINAGRI (Ministerio de Agricultura y Riego) (2016) “El fruto es una baya
redondeada, de 7 a 9 mm de didmetro, de color negro azulado, cubierta de pruina azul y con un
ribete en lo alto a modo de coronita, su carne, de un agradable sabor agridulce, es de color

vinoso, y en la parte central contiene diversas simienes.”

Figura 27. Fruto de ardndanos
Fuente: (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)

Ademas de su sabor dulce y agradable olor, el arandano cuenta con propiedades que
benefician la salud de quien lo consume. Son fuente de antioxidantes, a su vez son ricas en
fibras, potasio, diuréticas y vitamina C. Ayudan a las personas con hipertension, pues reducen
la presion sanguinea. Al contener flavonoides, favorece la funcion cerebral y ayuda a prevenir
el Parkinson o Alzheimer. También reduce riesgos de diabetes e infecciones urinarias. (El
Tiempo, 2019)

2.1.2. Estacionalidad
Actualmente se puede encontrar arandanos frescos durante todo el afio, esto se debe a la

produccion de fruta en contra estacion. Este tipo de produccidn es resultado de la expansion de
produccion, tanto en el hemisferio norte como en el hemisferio sur. Mientras que el hemisferio
sur produce alrededor de septiembre hasta noviembre, el hemisferio norte produce en las
temporadas siguientes, es decir empalman en la produccién. Ademas, La poca tradicion de
consumo del hemisferio sur permite que parte de su produccion se exporte a los paises de mayor
demanda. (MINAGRI-DGPA-DEEIA, 2016)

2.1.3. Produccion
Si bien, Norte América y Canada hace unos afios eran los principales productores de

arandanos, en la actualidad muchos paises han crecido en su produccion, de tal manera que la
demanda y la oferta de este fruto estd mas equilibrada. Esto ha llevado a que los precios del
mercado sean mas bajos especialmente durante los meses de verano, cuando la oferta aumenta

debido a la simultanea produccion de diferentes paises. (Datasur, 2019)
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Un claro ejemplo del aumento de produccion es el Perta. EI MINAGRI informé que
durante los periodos del 2016 al 2018, la produccion de arandanos en el Perd aumento un
promedio de 206% anual. La superficie instalada de arandano en la camparfia agricola 2017-
2018 fue de 7,884 hectareas, siendo la mayor superficie alcanzada en La Libertad y
Lambayeque. (Gestion, 2019)
2.2.Aguaymantos
2.2.1. Descripcion

El aguaymanto es una fruta oriunda de los Andes peruanos, se sabe que fue cultivada por
los incas. Crece en forma de arbusto y puede llegar a medir hasta dos metros de altura; sus hojas
son acorazonadas Yy tienen vellosidades; los tallos y hojas estan cubiertos por pubescencia fina
y de color blanco; las flores tienen forma de campana, son de color amarillo con algunas
manchas de color purpura en el interior; al interior del fruto se encuentran muchas semillas
pequefias de forma redonda; la fruta es redonda, amarilla, agridulce y pequefia, y su peso oscila
entre 4g -10g. La imagen del fruto se puede apreciar en la Figura 28 (Chuquipoma, 2018).

Figura 28. Aguaymanto
Fuente: (Andina, 2018)

Se le conoce con diferentes nombres, segun el pais de origen, a continuacion, en la Tabla

10, se detallara algunos nombres con los que se le conoce.
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Tabla 10. Nombres de aguaymanto seguin el pais de origen

Pais

Nombre comun

Africa del Sur

Pompelmoes

Alemania EssbareJudaskirsche

Bolivia Capuli

Brasil Manati, Cucura, Imbauba, Mansa, Puruma
Chile Capuli 0 amor en bolsa

Colombia Uvilla, Uva de monte, Caimaron, uchuva
Ecuador Uvilla

Espafia Alquequenje

Estados Unidos Bell peppe, Cape gooseberry

Francia Coqueret du perou

Hawai Poha, Cape gooseberry

India Teparee, Makowi

México Cereza del Peru

Perd Capuli, Guinda serrana, Aguaymanto
Venezuela Cereza de Judas, Chuchuva, Topotopo

Fuente: (Castro, 2011)

Pertenece a la familia de las sonalaceas y al género Pysalis y cuenta con mas de 80

variedades en estado silvestre. La taxonomia del aguaymanto se muestra en la Tabla 11.

Tabla 11. Taxonomia del aguaymanto

Reino Plantae
Division Magnoliophyta

Clase Rosopsida

Orden Solanales
Familia Solanaceae
Género Physalis
Especie Physalis Peruviana L.

Fuente: Elaboracion propia en base a (Espinoza & Herrera, 2015)

El ciclo de vida de la planta es de 1 a 3 afios en estado natural y con tecnologia basica; el
tipo de siembra puede ser por tipo esqueje y semilla botanica (alméacigo y variantes del almacigo

tradicional, siembra directa). EI momento propicio para la cosecha es cuando los calices



35

empiezan a secarse y el fruto toma el color de amarillo naranja, generalmente se da a partir de
7 meses después del inicio de la planta. El rendimiento de la cosecha se da en una relacion de
2.5 Kg a 13.5 Kg por planta. (Espinoza & Herrera, 2015)

2.2.2. Estacionalidad
En el Peru la estacionalidad del aguaymanto es todo el afio (Sierra exportadora, 2018),

pero en las diversas regiones varia; mientras que en la sierra la estacionalidad es de marzo a

junio, en la costa la estacionalidad es de octubre a noviembre. (Chuquipoma, 2018)

2.2.3. Produccion
Las cinco principales regiones en el Perd que producen aguaymanto, son Cajamarca,

Huénuco, Ancash, Junin y Cuzco (Sierra exportadora, 2018).

La produccion de aguaymanto empezo en el 2006, en el 2008 fue de 8 toneladas por
hectarea por afio, en el 2011 aument6 16 toneladas por hectarea por afio, en la Tabla 12 se puede
apreciar que la produccidn es casi el doble, las causas son la implementacion de controladores
bioldgicos y sistemas de monitoreo. En la Tabla 13 se detalla la proyeccion de aguaymanto

hasta el afio 2022. (Chuquipoma, 2018)
Tabla 12. Produccion de aguaymanto del 2006 al 2012

Afio Produccion (TM)
2006 716
2007 734
2008 731
2009 654
2010 534
2011 624
2012 666

Fuente: (Espinoza & Herrera, 2015)
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Tabla 13. Proyeccion del aguaymanto del 2013 al 2022

Afo Produccion (TM)
2013 609.8
2014 602.2
2015 595.4
2016 589.2
2017 583.6
2018 578.4
2019 573.6
2020 569
2021 564.9
2022 561

Fuente: (Espinoza & Herrera, 2015)

Entre las principales empresas en Per( exportadoras de aguaymanto destacan
ECOANDINO, PERUVIAN NATURE, VILLA ANDINA, entre otros. La Tabla 14 resume las

principales empresas exportadoras de aguaymanto en Peru.

Tabla 14. Principales empresas exportadoras de Peru

Empresa %Var %Part.
18-17 18

ECOANDINO S.A.C. -22% 36%
PERUVIAN NATURE S & SS.A.C. -54% 31%
VILLA ANDINA SOCIEDAD ANONIMA CER... -- 23%
GLINT S.A.C. 404% 8%
AMAZONIA MARAVILLA NATURAL DEL PE.... -- 1%
CJ INVERSIONES EXPORT & IMPORT E.... -- 1%
LABORATORIO HERBAL FOOD SOCIEDAD ... -96% 0%
INCA INVEST SOCIEDAD ANONIMA CERRADA -- 0%
LLERENA MACHADO ROSA ANGELICA -89% 0%
OTRAS EMPRESAS (8) - 0%

Fuente: (COMTRADE, 2019) con base de SUNAT
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2.3.Deshidratacion de bayas
2.3.1. Proceso de deshidratacion de bayas
2.3.1.1.Peru

Para enmarcarnos en los conceptos del presente informe se debe entender primero la
definicion de la deshidratacion, es un sistema de conservacion que implica la eliminacion de
parte o la totalidad de la humedad, ya sea de agua libre o disponible, contenida en el alimento
hasta alcanzar un valor en el cual los microorganismos, bacterias 0 mohos no se proliferen y
buscar asi una conservacion de la fruta que sea la mejor posible. Asimismo, la fruta deshidratada
debe conservar todas o la mayoria de sus propiedades anteriores al proceso de deshidratacion,
es decir mantienen la proporcion de su valor nutritivo original. EI método en mencién es
considerado uno de los més antiguos que se utilizan para la preservacion de alimentos, y puede
darse por dos medios de fuentes de calor ya sea solar o eléctrica. (Barboza-Canovas & Vega-
Mercado, 2000)

Figura 29. Mix de frutas deshidratadas

Fuente: (Furr, 2013)
Los conceptos tratados en el presente informe de secado y deshidratado guardan mucha

relacién entre ellos, ya que los dos hacen referencia al proceso de eliminacién de agua de los
alimentos, pero técnicamente hablando son dos conceptos distintos y la diferencia radica en el
contenido final. Segun el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, define como un
producto deshidratado al que no contiene mas del 2,5% de agua (base seca) y a diferencia de
un alimento seco que contiene menos 2,5% de agua y que ha sido expuesto al proceso de
eliminacion de agua. (Barboza-Canovas & Vega-Mercado, 2000).

En el Perd, uno de los métodos mas utilizados por la industria para el proceso de la

deshidratacion es mediante el secado en bandejas (Figura 29), o llamado también deshidratacion
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convencional o secado en anaqueles, este método consiste en alojar los materiales a secar en un
gabinete de tamafio grande y con las capacidades requeridas por donde el cual se hara correr la
suficiente cantidad de aire caliente y seco, en un rango de 50 - 300 °C. Asimismo, el aire es
calentado mediante vapor de tal forma que este pueda arrastrar suficiente agua para un secado
mas eficiente, buscando asi que el proceso tenga cada vez una mejor optimizacion de estos
secadores. De tal forma cuando se calienta el aire con vapor lo que debemos hacer es tomar en
cuenta diversos factores involucrados, teniendo como referencia a la carta psicométrica, uno de
ellos es el aire con el cual se trabajara y este debe tener una temperatura de bulbo himedo alta
con una entalpia alta, pero su humedad relativa debe ser baja. Por consiguiente, dicha operacion
de secado como cualquier otra operacion por transferencia depende del gradiente de
temperatura y de humedad, de la resistencia, asimismo del tiempo de contacto interfacial, el
cual no varia notablemente para este tipo de secador debido a la variacion de la velocidad del
aire, y del &rea de contacto interfacial, se recomienda que sean solidos en granos o terrones para
aumentar esta relacion. En conclusion, para este tipo de secadores, las variables que se pueden
fijar o variar son los gradientes, de ello surge la importancia que el aire no entre frio ni himedo,
ya que esto minimiza el gradiente y elimina la eficiencia del secador. (Tinco & Magallanes,
2008).

calentador

Figura 30. Secador de bandejas
Fuente: (Tinco & Magallanes, 2008)

Asimismo, otro método es el deshidratado tradicional o secado al aire libre aprovechando
asi la energia de la luz solar, siendo el método méas econdémico y sencillo ya que no se utiliza
ningun equipamiento especial, y solo se utilizan los secadores solares, en ocasiones también se
puede secar sobre mallas, mantas, lonas o tablas al aire libre aprovechando el sol y el calor
ambiental emanado. Como todo método, presenta algunos inconvenientes tales como; la
duracion del proceso se torna un poco lenta y demanda varios dias y hasta meses a causa de la

elevada humedad existente en el ambiente; por otra parte, en varias ocasiones los alimentos no
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se secan correctamente provocando que estos se pudran o les salga moho, también como estan
al aire libre las frutas estan expuestas al polvo, a insectos y otros animales que pueden
deteriorarlos y causar enfermedades al consumirlos. Por ello, para este método se requiere de
una exhaustiva inspeccion y control de plagas, insectos y polvo, a su vez la prolongada
exposicion directa de las frutas a los rayos solares puede resultar perjudicial en cuanto a su
calidad, ya sea en la pérdida del color natural, la perdida de vitaminas y su valor nutritivo,
debido a la accion de los rayos ultravioletas. (Fundacion Celestina Pérez de Almada, 2005)

Para evitar los inconvenientes detallados anteriormente, se hace uso de la tecnologia y
aqui entra a jugar la innovacion de los diferentes tipos de secadores solares existente en el
mercado, que son aparatos especialmente disefiado para aprovechar asi nuestro recurso
inagotable que es el sol y su energia, mediante una correcta utilizacion se puede generar
beneficios para la salud y nuestra economia familiar. Durante el proceso de la deshidratacion
solar, dentro del secador, los rayos del sol son captados en un denominado colector solar
produciéndose asi un mini efecto invernadero ya que los rayos han sido transformados en calor.

En general, el secador solar tiene los siguientes elementos: poseen una superficie metalica
oscura, se recomienda que sea de color negro, particularmente con una orientacion hacia la
direccion del sol para recibir y absorber los rayos. El calor producido es transferido al aire que
se encuentra en contacto con dicha superficie. A su vez posee una cobertura transparente, esta
puede ser de vidrio o plastico, por lo general se recomienda una de vidrio, que deja pasar la
radiacion y evitando asi el escape del aire caliente. (Fundacién Celestina Pérez de Almada,
2005)

En conclusidn, los factores claves para un secado 6ptimo son los siguientes: aire caliente
a una temperatura de 40 a 70°C, aire con un bajo contenido de humedad y movimiento constante
del aire. (Fundacidn Celestina Pérez de Almada, 2005)

En la industria, para lograr una mayor eficiencia en sus procesos se suelen afiadir
tecnologias al secador solar de gran capacidad, tales como un sistema de calefaccion
combinado; utilizando asi un combustible o energia eléctrica como fuente de energia auxiliar
para los periodos con deficiencia de radiacion solar y para los dias nublado (con ello se logra
seguir trabajando durante la noche). En general, este proceso de secado se produce por la accion
de aire calido y seco, que pasa por los alimentos a secar, ubicados generalmente en bandejas en
el interior del secador; consiguiendo asi que la humedad contenida en los alimentos se evapore
a la superficie de estos y pasa en forma de vapor al aire que los rodea, como se puede apreciar

ilustrativamente en la Figura 31. (Fundacion Celestina Pérez de Almada, 2005)
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Figura 31.Procesos de deshidratacion por medio de un secador solar
Fuente: (Fundacion Celestina Pérez de Almada, 2005)

En la actualidad, para el proceso de la deshidratacion de alimentos hay varios métodos de
deshidratado, de los cuales han sido mencionados los méas accesibles, econémicos y comunes
en la industria peruana. Se llegd a la conclusion que, estos seguian una misma linea en lo que
respecta sus etapas de todo el proceso desde la obtencién de la materia prima hasta el
empaquetado del producto final, por lo que para fines de estudios para el proyecto se decidio
estandarizar y adaptar para el proceso de la deshidratacion de bayas, el proceso en general es
como sigue: adaptado de (Céardenas Sanchez, 2016)

o Recepcion de la materia prima: se lleva a cabo una inspeccion a la baya para determinar
su calidad y si cumple con las especificaciones técnicas establecidas, ya sea en su sanidad (la
ausencia de ataques de insectos, fruta malograda o podrida), su variedad y el estado de madurez
(los grados Brix, su textura, el color y pH).

o Almacenamiento y pesado: se pesa la baya para luego ser destinada a almacenamiento
0 procesamiento, segun lo establecido.

o Seleccion vy clasificacion: se procede a eliminar la fruta magullada o con hongos. La
clasificacion se realiza por tamafio y estado de madurez. Es recomendable que la baya tenga
una textura firme y si estd muy madura, se puede detectar si al apretar con nuestros dedos estos
se hunden, la baya debe ser separada para otro procesamiento o desecharla.

o Pesado: se pesa la cantidad exacta que ingresard al proceso para determinar asi el
rendimiento de la baya. Asimismo, segun el tipo de baya, se pesaran los residuos.

o Lavado y desinfeccion: esta etapa es una de las mas importantes para cumplir con las
normas de calidad y sanidad, ya que en esta se elimina el polvo, la suciedad y otras particulas
extrafias que pueda traer la baya. La fruta limpia se procede a desinfectar, se sumerge en una

solucion de agua con 20 ppm de cloro por 5 minutos como minimo, queda a criterio de cada
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productor. Posteriormente, al lavado con agua clorada, se procede a lavar con agua potable para
eliminar cualquier residuo de cloro que pudiera haber quedado.
o Pelado: se puede realizar dos tipos de pelado, segun el tipo de baya por procesar. El
pelado manual que se realiza utilizando cuchillos con filo de acero inoxidable (recomendable),
y el otro es el pelado quimico que se realiza aplicando una solucién de soda caustica (NaOH).
o Trozado: se procede a cortar la baya en trozos de igual espesor en lo posible. Esto
ayudara a controlar los niveles de deshidratacion y contribuye a la uniformidad del producto
final.
o Cargado en bandejas: esta etapa dependerd mucho del método a utilizar en la etapa
sucesora. El cargado de las bayas en las bandejas debe estar bien distribuidas tal que no estén
superpuestas.
o Deshidratado: esta es la etapa corazén del proceso, ya que de ella dependerd que
tengamos unos resultados 6ptimos para el producto final. Hay diversos métodos para este
proceso, los mas comunes en el Per( se han detallado anteriormente. Se controla las variables
de temperatura (85 - 95 °C) y tiempo de secado de las bayas (1 a 4 dias).
o Enfriamiento: se deja enfriar a las bayas a temperatura ambiente, para luego proceder a
recoger y guardar en envases herméticos para su conservacion.
o Inspeccidn: se controla la calidad final que tendra la baya como producto terminado,
procediendo a la verificacion observando si cumplen con los requerimientos de calidad y
sanidad establecidos de acuerdo con las especificaciones técnicas relativas a parametros fisicos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos. Asimismo, se realiza una inspeccion visual para
poder observar y detectar que no haya materiales extrafios en el producto, tales como pelos,
cascaras de fruta, metales, entre otros.
o Empaquetado: se realiza el pesado final, el sellado y etiquetado del producto final. Todo
ello se debe realizar cuando el producto esta completamente frio.
o Almacenamiento: se busca asegurar que el producto se encuentre en las condiciones
Optimas de conservacion (un lugar fresco y limpio).

A continuacion, en la Figura 32 se plasma en un diagrama de flujo de todas las

operaciones detalladas anteriormente sobre el proceso de la deshidratacion de bayas.
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Figura 32.Diagrama de flujo de las operaciones del deshidratado de bayas en general
Fuente: Adaptado de (Cardenas Sanchez, 2016)

2.3.1.2.América

El proceso osmoético para la deshidratacion de bayas tiene ventajas en comparacion de
otros procesos en los que se usan temperaturas muy elevadas causando dafios o alteraciones a
los frutos a deshidratar. En el caso de la deshidratacion osmdtica, los frutos no son expuestos a
temperaturas elevadas, por esta razon las variaciones en el color, olor, sabor y pérdida de
vitaminas son minimas y una caracteristica significativa, es que los frutos mantengan su
estructura de la forma 6ptima posible y gracias a la deshidratacién osmética se puede conseguir.
Otro detalle importante es la minimizacion de los costos de energia del proceso. (Vera & Castro,
Instalacion de una Planta Deshidratadora de Arandanos, 2017)

El proceso consiste en obtener frutos deshidratados con un nimero minimo de procesos,
por lo que se basa en implantar flujos osmoticos al agregar un alimento en una solucion
altamente concentrada, Ilamada solucién osmética, la eliminaciéon del agua se da por una
diferencia de presiones entre la solucion osmética usada y la fraccion liquida del fruto. En el

proceso, los frutos a deshidratar son puestos en contacto con la solucion osmotica, que es una
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concentracion de azucar, frecuentemente dicha azUcar es sacarosa o jarabe de alta fructuosa.
(Vera & Castro, Instalacion de una Planta Deshidratadora de Ardndanos, 2017)

El proceso funciona de forma satisfactoria debido a que el agua que contiene el fruto se
propaga a través de las membranas celulares, las cuales son semipermeables, en direccion al
medio que le rodea (solucién osmdtica) y esto sucede hasta que ambas partes (fruto y solucion
osmatica) cumplan con el objetivo de alcanzar el equilibrio. (Zapata & Castro, 2012)

En la Tabla 15, se mencionan las ventajas y desventajas presentes en el proceso de

osmodeshidratacion y en la Tabla 16, los usos y ventajas de algunos solutos osmoticos.

Tabla 15. Ventajas y Desventajas del proceso de Osmodeshidratacién

Ventajas Desventajas

Hace uso de jarabes, que también

podrian  ser  reutilizados como

ingredientes de otro producto, ya que
caracteristicas

conservan Sus

originales.

Evita que el producto pierda su aroma

original.

Permite un mejor rendimiento en

cuanto al producto final.

Hace que el producto pierda cerca del
40% del contenido de agua, lo que da
como producto final productos no tan
elaborados o semielaborados que no
son estables a temperaturas ambiente y
de

complementen como la congelacion y

requieren procesos que lo

liofilizacion.

Ahorro de energia.

Los jarabes utilizados en este tipo de
procesos deben estar en condiciones

adecuadas para evitar que se

fermenten.

Fuente: (Vera & Castro, Instalacion de una Planta Deshidratadora de Arandanos, 2017)
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Tabla 16. Usos y ventajas de algunos solutos osmdticos

Nombre Usos Ventajas
Reduce pardeamiento y aumenta retencion de
Sacarosa Frutas .
volatiles.
Lactosa Frutas Sustitucion parcial de sacarosa.
Glicerol Frutas y verduras Mejora la textura.

Caracteristicas sensoriales ajustadas, combina la alta
Combinacion Frutas, verduras y carnes | capacidad de depresion de aw® de las sales con alta
capacidad de eliminacion de agua del azUcar.

Fuente: (Parzanese)

Proceso de deshidratacién osmética en frutas:
e Preparacion de la Fruta

Para que el proceso tenga exito es necesario escoger la fruta adecuada, teniendo en cuenta
la estructura celular rigida o semirrigida, para que se pueda dar el proceso de corte de la fruta.
Las frutas que contengan una pulpa liquida no se les puede aplicar este proceso. Cuando se
desea deshidratar frutas con piel muy gruesa es recomendable aplicarles un tratamiento que
aumente su permeabilidad y posteriormente proceder a lavar la fruta. (Parzanese)

Como parte de la preparacion de la fruta se tienen los siguientes 3 puntos:

Lavado de la fruta: la fruta se lava como paso posterior a la seleccion de los frutos, si
fuese el caso previo al corte de la fruta, debido a que como se mencion6 anteriormente si la
fruta no es muy permeable se le tendra que aplicar un tratamiento que vuelva al fruto méas
permeable, por ejemplo una de las soluciones que se les aplica es el hidroxido de sodio, el cual
hierve por un espacio de tiempo de 30 a 45 segundos, y posteriormente se debe lavar bien el
fruto para que pueda continuar con el proceso. (Parzanese)

Corte de la fruta: esta etapa da lugar solo cuando las frutas son de gran volumen y se
procede a cortarlas, para obtener mejores resultados de la deshidratacion. Si fuesen frutos como
los arandanos o aguaymantos, que son de un volumen pequefio, no es necesario llevar a cabo
esta etapa, ya que se procede a trabajar con el fruto entero. (Parzanese)

Escaldado (opcional): este tratamiento se da cuando la superficie del fruto es muy gruesa
y no es lo suficientemente permeable para lograr una deshidratacion rapida, por lo que se opta

por usar el escaldado, el cual consiste en exponer a la fruta al calor por un periodo de 1 a 3

5 “Actividad del agua (aw): Se denomina actividad de agua a la relacion entre la presion de vapor de agua del
substrato de cultivo y la presion de vapor de agua del agua pura, ambos permaneciendo a una misma temperatura”
(Parzanese)
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minutos, consiguiendo asi una disminucion en las paredes de las células, acelerando la
deshidratacion. (Zapata & Castro, 2012)
e Preparacion del Jarabe

Para la cantidad de un kilogramo de fruta a deshidratar, se requieren 400 ml de agua y
600 g de azUcar (solucién 60% p/p). Luego en un recipiente se coloca la solucién y dicho
recipiente es puesto a llama baja, una vez que el azlcar se ha disuelto en su totalidad, el
recipiente es retirado del fuego y el jarabe se deja enfriar. (Zapata & Castro, 2012)

e Inmersion en el jarabe

La solucion osmotica a la cual se expone las frutas a deshidratar debe contener como
soluto una sustancia, como el azlcar (sacarosa), miel, lactosa, fructosa, glucosa, entre otros
tipos de azucares que puedan existir. En algunos casos se usa también el cloruro de sodio (sal
de mesa) para acelerar la deshidratacién, aunque esto podria ocasionar cambios desagradables
en cuanto al sabor del fruto deshidratado. (Parzanese)

El jarabe es colocado en un recipiente de plastico, acero inoxidable o vidrio, donde se
introduce la fruta. Inmediatamente por el proceso de 6smosis, el agua gque se encuentra dentro
del fruto sale hacia el jarabe y al mismo tiempo se absorben los sélidos que contiene la solucion
osmatica. (Parzanese)

La eliminacion de agua del fruto es la parte principal del proceso, el cual se divide en 2
periodos segln la velocidad. El primer periodo dura aproximadamente dos horas, donde el fruto
expulsa o elimina agua con una velocidad alta; luego, en el segundo periodo la velocidad de
eliminacion de agua disminuye debido a una menor diferencia de presion osmética entre el
interior del fruto y el jarabe usado, pero el fruto sigue con la eliminacion de agua por un tiempo

aproximado de 2 a 6 horas. (Parzanese)

¢ Deshidratacion osmética

Una vez que se ha realizado la inmersion del fruto en el jarabe, el recipiente usado debe
cerrarse herméticamente, para de esta forma evitar el ingreso de aire del exterior al recipiente.
(Zapata & Castro, 2012)

La eliminacion de agua del fruto es la parte principal del proceso, el cual se divide en 2
periodos segun la velocidad. El primer periodo dura aproximadamente dos horas, donde el fruto
expulsa o elimina agua con una velocidad alta, luego en el segundo periodo la velocidad de

eliminacién de agua se reduce debido a una menor diferencia de presién osmética que se da
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entre el interior del fruto y el jarabe usado, pero el fruto continGa eliminando agua por un
periodo aproximado de 2 a 6 horas. (Parzanese)

Después de aproximadamente 6 horas, se echa el contenido y con un tamizador, acopie el
jarabe en un deposito diferente y posteriormente se enjuagan los frutos por un periodo maximo
de 4 segundos y finalmente se deja secar por unos 10 minutos. (Zapata & Castro, 2012)

e Extraccion y enjuague

Después de 6 horas aproximadamente de haber estado expuesto el fruto al jarabe, se vierte
el contenido y con un cedazo® se recoge el jarabe en otro recipiente (Zapata & Castro, 2012).
Al retirar los frutos, su contenido de humedad ha disminuido en un rango de 70% a 80% y a su
vez el contenido de sélidos aumentado. (Parzanese)

Luego, se debe enjuagar la fruta durante unos 4 segundos (maximo) para retirar los
posibles restos de jarabe que se queda en la piel de los frutos. (Zapata & Castro, 2012)

e Secado

Las frutas deshidratadas osmoéticamente aun contienen entre un 20% a 30% de humedad,
lo que se debe realizar es un proceso de secado complementario para continuar disminuyendo
la humedad y poder alargar la vida Gtil del fruto. Existen varios tipos 0 procesos a seguir para
realizar el secado, entre los mas usados se tiene el secado por aire caliente, secado por
microondas, secado al vacio y en casos especiales el proceso de liofilizacion. (Parzanese)

e Control de calidad

En este proceso, se debe controlar segin indicadores o técnicas la calidad del producto
final, asi mismo que cumpla con las normas establecidas para productos alimenticios, esta etapa
es importante porque influye en la decisién de los consumidores de comprar y aceptar el
producto final. (Parzanese)

e Empacado

El empaque debe ser el adecuado seguln las caracteristicas del fruto deshidratado, pero en
forma general el empaque debe tener una permeabilidad baja al vapor de agua, con esto se evita
gue los microorganismos se impregnen en el interior de los frutos, dicha pelicula puede ser de
polipropileno o multicapa con aluminio, otra opcidn son los recipientes de vidrio. Se debe tener
en cuenta que el producto debe contener una carga microbiana muy baja y para mantener el
producto libre de hongos y levaduras, se debe almacenar en un ambiente refrigerado. (Zapata
& Castro, 2012)

6 “Instrumento compuesto de un aro y de una tela, por lo comun de cerdas, mas o menos clara, que cierra la parte
inferior. Sirve para separar las partes sutiles de las gruesas de algunas cosas, como la harina, el suero, etc”. (Real
Academia Espafiola, 2018)



En la Figura 33, se puede

deshidratacién osmatica.

Diagrama de flujo del proceso de deshidratado osmético

Figura 33. Equipo de Deshidratacion Osmotica

Fuente: (Parzanese)
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Figura 34.Diagrama de flujo de proceso de osmodeshidratacion
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apreciar un modelo de equipo usado para realizar la

Fuente: (Vera & Castro, Instalacion de una Planta Deshidratadora de Arandanos,

2017)
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Proceso de Liofilizado

El proceso de liofilizacion es una técnica de deshidratacion por frio, es llamado también
deshidrocongelacion (secado por congelacion). Una de las ventajas de este proceso es que las
propiedades organolépticas de los alimentos se mantienen casi intactas. (Diario de Pasteleria,
2016)

Debido a que en el liofilizado se quiere deshidratar el fruto por medio de la congelacion,
es necesario saber que el cambio de fase de solido a gas o sublimacidn se debe realizar cuando
los parametros de temperatura y presion sean inferiores a las del punto triple’, porque por debajo
de este no existe la fase liquida. (Portal Fruticola, 2017)

Si se baja la temperatura de una solucion, lo que se obtendra sera un subenfriamiento, lo
que origina que la temperatura se incremente hasta el punto de equilibrio. Después de alcanzar
el punto de equilibrio los cristales de hielo puro se empiezan a desprender, debido a esto la
solucién se concentra hasta lograr la temperatura mas baja en la que la solucién alcanza el
equilibrio con el hielo, a esta temperatura se le conoce como la temperatura eutéctica. La etapa
Ilega a su fin una vez que el sistema obtiene la temperatura de transicion vitrea, obteniendo un
solido (fruto) amorfo y fragil. (Portal Fruticola, 2017)

Las grandes ventajas y desventajas que presenta el proceso de liofilizado se muestran en
la Tabla 17.

Tabla 17. Ventajas y Desventajas del proceso de Liofilizacion

Esta técnica permite que la estructura del alimento o producto se mantenga igual, con

los aromas y nutrientes en excelente estado.

Los alimentos pueden ser almacenados en temperatura ambiente, si antes han sido

debidamente empaquetados.

Se caracterizan por tener una excelente rehidratacion, esto debido a su adicion de

Ventajas |agua.

El proceso tiene ausencia de aire, con una baja temperatura, lo que permite que no se

deteriore el producto.

Gracias a que no hay agua libre, no existe hidrolisis, ni crecimiento microbiano.

Conservan el 10% y 15% de su peso, no es necesario refrigerar.

Productos de muy alta calidad.

Es uno de los métodos méas costosos.

Desventajas

Altos costes de energia.

Fuente: (Vera & Castro, Instalacion de una Planta Deshidratadora de Ardndanos, 2017)

" Punto en el que conviven los tres estados de la materia.
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Etapas principales del Liofilizado
Preparacion

Es importante la preparacion de la materia prima previa al proceso, porque una vez que
el proceso se haya completado los productos liofilizados ya no se pueden manipular. Por lo
general con frutos como los ardndanos se les suele agujerear la piel para obtener una mayor
permeabilidad y de esta forma conseguir una deshidratacién maés rapida. En cuestion a los
liquidos, son concentrados previamente, con la intencion de disminuir la humedad (agua), dicha
concentracion produce una aceleracion en el proceso de liofilizacion. (Portal Fruticola, 2017)
Congelacion

Esta etapa puede ser llevada en congeladores independientes, es decir, fuera del equipo
de liofilizador o en congeladores del mismo equipo. En esta etapa se quiere lograr congelar el
agua de los frutos a deshidratar y para ello se usan temperaturas entre los -20 y -40 °C. (Portal
Fruticola, 2017)

Segun el Portal Fruticola existen 3 pardmetros que deben ser controlados y conocidos, la
temperatura en la que ocurre la maxima solidificacién, la velocidad optima de enfriamiento y
la temperatura minima de fusion incipiente. En cuanto la temperatura minima de fusion
incipiente se busca que el secado se dé inicamente por sublimacion, para esto el fruto congelado
debe tener una estructura solida, sin la presencia de liquido concentrado. (Portal Fruticola,
2017)

Desecacidén primaria

Esta etapa consiste en la sublimacion del solvente congelado, y para que el cambio de
fase suceda, la presion dentro de la camara debe disminuir, mediante una bomba de vacio y
aplicar calor al fruto (calor de sublimacion, aproximadamente 550 Kcal/Kg para el agua) sin
elevar la temperatura. Esto puede realizarse mediante conduccidn, radiacion o fuente de
microondas. Los dos primeros son los mas usados en el ambito comercial, combinandose su
efecto al colocarse el producto en bandejas sobre placas calefactoras separadas una distancia
establecida. (Portal Fruticola, 2017)

Una vez finalizada la desecacidn primaria, lo que se espera es que la temperatura del fruto
se incremente asintéticamente hacia la temperatura de las placas. Es primordial tener un control
exacto de las temperaturas y poder graduar la presion parcial y total del sistema, esto es
necesario para que la liofilizacion se lleve a cabo con éxito. (Portal Fruticola, 2017)
Desecacion secundaria

En esta etapa se da lugar a una desecaciéon por medio de desorcion, la cual consiste en

disminuir ain mas la humedad, con el objetivo de obtener una humedad menor al 2%, por lo
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que, se evapora el agua que no se puede congelar que se encuentra dentro de los frutos. La
temperatura en las bandejas puede aumentar sin el peligro de que se genere una fusion y esto
es gracias a que no existe agua libre. La presion en cambio disminuye al minimo y es por esta
razon que se realiza a la maxima capacidad de vacio que resiste el equipo. (Portal Fruticola,
2017)

En la Figura 35, se aprecia un esquema con sus respectivas partes de los equipos

empleados para la liofilizacion y en la Figura 36, arandanos deshidratados por medio de una

liofilizacion.
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Figura 35.Equipos de liofilizacion
Fuente: (Portal Fruticola, 2017)

Figura 36.Arandanos liofilizados
Fuente: (Portal Fruticola, 2017)
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2.4.Snacks
2.4.1. Descripcion

Snacks son aquellos alimentos ligeros que se pueden consumir entre comidas y
acomparian en las reuniones de entretenimiento y las de estudio. Este término tiene origen inglés
y es traducido al espafiol como bocaditos, aperitivos, tentempié e incluso como refrigerio, esto
depende de cada pais hispanohablante (Significados, 19).

Cada pais tiene sus snacks representativos, de acuerdo con los alimentos que estan
disponibles y las tradiciones culinarias (Significados, 19).

También se conocen como snacks, los alimentos que no demandan preparacion como los
frutos secos o los productos envasados los cuales vienen con preservantes para aumentar la vida
del producto y minimizar el dafio causado por los microorganismos (bacterias, levaduras,
mohos)

En los ultimos afios, la industria de los snacks ha crecido alcanzando un total de $3,000
millones en ventas, esto se debe a los diferentes estilos de vida que hay, los cuales obligan a las
personas a consumir productos ligeros que reemplacen las comidas principales o que puedan
ingerirlos en los refrigerios (Pineda) (Global Industry Analysts, s.f.).

La obesidad es un problema creciente a nivel mundial, por ello los consumidores de
snacks buscan algo mas nutritivo haciendo que la demanda de snacks saludables aumente
notablemente.

Los snacks saludables son aquellos que tienen un mayor valor nutricional (vitaminas fibra
y proteinas), son bajos en grasas, azucares, preservantes y sodio y que sean 100 % naturales
(Ver Figura 37) (Bustos Salazar, 2016) .

100% Naturales 64%
Bajos en Azdcar 0%
Bajos en Grasa 6/%
Bajos en Sodio 68%
Orgéanicos 52%
Sin Colores Artificiales 62%

Figura 37. Preferencias y percepcion de los ingredientes
Fuente: (Bustos Salazar, 2016)
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2.4.2. Composicion y valores nutricionales
2.4.2.1.Arandanos

Los datos nutricionales de los ardndanos deshidratados por cada 100 gramos son:

Tabla 18. Valores Nutricionales del arandano

VALORES NUTRICIONALES: POR CADA 100 GRS.
Calorias 325 .00 Kcal
Grasas 1.00 grs
Colesterol 0.00 grs
Sodio 25.00 mg
Carbohidratos 80.00 grs
Fibra alimentaria 3.00 grs
Proteinas 3.00 grs
Vitamina A 500.00 IU
Vitamina C 3.00 mg
Calcio 250.00 mg
Hierro 0.90 mg

Fuente: (Gonzales, 2014)
2.4.2.2.Aguaymantos

Tabla 19. Datos Nutricionales de aguaymanto deshidratado

Componentes VRNS
Calorias 73 keal
Carbohidratos 20 ¢
Grasas 0.169
Proteinas 0.054g
Fibra 4.99
Calcio 8.0
Fosforo 55.3¢
Hierro 1.25¢g
Vitamina A 1460 U.1
Tiamina 0.100 mg
Riboflavina 0.032 mg
Niacina 1.73 mg

Fuente: (INKA FOREST, 2015)

8 VRN= Valores de Referencia de Nutrientes por dia (Ramos, 2017)
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2.4.3. Beneficios

Los snacks saludables dan un aporte nutricional constante y equilibrado, ademés de
controlar el sobrepeso y son de gran ayuda para evitar fatiga y molestias por la falta de alimentos
(Eden, s.f.).
2.4.3.1.Arandanos

Los arandanos deshidratados son snacks deliciosos y ademéas muy saludables que
contienen muchas ventajas y beneficios para la salud (Cocina Facil , 2018). Algunas de los
beneficios son (Cocina Facil , 2018):
o Retrasan el envejecimiento: Evita el desgaste de la salud y la imagen de las personas.
o Mejora la salud ocular: Ayuda a mejorar la visién y ademas es muy recomendada para
personas que tienen cataratas®.
o Previenen el cancer (prostata, higado, mama, ovario y colon): Se sabe que el arandano
tiene un efecto antitumoral'® que impide el desarrollo del cancer.
o Reducen los niveles de colesterol: Esto se debe a que es un snack bajo en azlcares.
o Es un buen alimento para las personas con problemas renales y de hipertension, gracias
a sus bajos niveles en potasio y sales.
o Protegen el sistema cardiovascular: Ya que contienen polifenoles, sustancia quimica
que evita la acumulacion de plaquetas, ademas los arandanos deshidratados tienen propiedades
desinflamatorias.
o Reducen el riesgo de padecer enfermedades degenerativas: Las antocianinas, las
proantocianidinas y los flavonoles son los grupos de flavonoides!! que contienen los arandanos
deshidratados que ayudan a prevenir enfermedades degenerativas.
o Evita infecciones del tracto urinario y mejoran la salud dental: Estos dos beneficios se
deben al nivel alto de proantocianidinas.
2.4.3.2.Aguaymantos

Los aguaymantos son frutos que se conocen por su gran cantidad de vitaminas A, By C
y sus diferentes beneficios como energético natural (Saludeo , s.f.).

Algunos de los beneficios que tienen los aguaymantos son (Amazon Andes, 2017)
(Candela Peru, 2015):

e Ayuda al crecimiento, desarrollo y funcionamiento de los 6rganos humanos

® La catarata es una opacidad de la lente natural (o cristalino) del ojo. (IMO, 2017)

10 Impide el crecimiento anormal de células. (EDUCALINGO, s.f.)

11 Flavonoides es el nombre genérico de un grupo de moléculas generadas por el metabolismo secundario de los
vegetales (Luengo, 2002)
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e Combate dificultades de la prostata.
e Se utiliza como tranquilizante natural, por su contenido de flavonoides.
e Tiene propiedades anticancerigenas.
e Reconstruye y fortifica el nervio optico: Es de gran ayuda para las vistas, ademas de
prevenir las cataratas.
e Disminuye la albumina'? de los rifiones: Tiene efectos positivos en la purificacion de las
vias urinarias, ayudando a un mejor funcionamiento de los rifiones.
e Alivia afecciones de garganta, debido a su gran contenido de vitaminas C de los
aguaymantos deshidratados
e Serecomienda para personas con problemas de diabetes: Porque posee una sustancia que
tiene una composicion similar a la de la insulina.
2.5.Maquinaria y las herramientas
Debido a que el proceso para la deshidratacion de las bayas sera directamente con el sol,
no se necesitard de una maquina de deshidratacion, pero si se requieren materiales para realizar
este proceso como la malla raschel.
Ademas, la deshidratacion no sera el Unico proceso que se llevara a cabo para obtener el
producto final; también se debe despalillar, lavar y empaquetar. Para realizar estos procesos, es
necesario de herramientas y maquinas especificas que seran detalladas en las siguientes tablas.

Tabla 20.Especificaciones de Malla Raschel

Herramienta: Malla Raschel

Cantidad: 3
Funcid Se usa en el proceso de deshidratacion de las bayas, sobre esta malla se tienden
uncion:
las bayas para que reciban la luz solar.
o Elaborado en tejido raschel de polietileno de alta densidad. Resistente a bajas
Descripcion:
temperaturas, al agua y al moho.

Ancho de rollo: 4 m Longitud: 100 m

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Sodimac (Sodimac, 2019)

12 Proteina animal y vegetal, rica en azufre y soluble en agua
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Figura 38. Malla Raschel
Fuente: (Sodimac, 2019)

Tabla 21. Especificaciones Elevador Desmenuzador de Racimos

Magquina: Elevador Desmenuzador de Racimos

Se usa en el proceso de recepcion y dosificacion del producto. Ademas, realiza

Funcion: . . . .
un primer desmenuzado del racimo mediante un molino regulable.
Cuenta con un elevador a banda, mando a través de motoreductor, tolva con
sistema de dosificacién y molino desmenuzador. Su estructura esta construida
Descripcion:

con chapa plegada y tubos estructurales en SAE 1010 y cuenta con pintura

anticorrosiva de base y terminacién con esmalte sintético.

Modelo: 503 59

Alto: 3500 mm | Ancho: 800 mm | Largo:6500 mm | Pot: 1.5 + 1.00 HP

Pot: 1.1 + 0.75 KW

Alimentacion Eléctrica: Trifasica con neutro (3 x 380 neutro)

Fuente: Elaboracion propia con informacion de ALBION (ALBION, 2016)

503 59

Elevador Acumulador y alimentador dosificador con demenuzador de racimos

Elevator Acumulatior

system and feeder belf with metereng rake

Figura 39. Elevador Desmenuzador de Racimos

Fuente: (ALBION, 2016)
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Tabla 22. Trompo Despalillador

Maquina: Trompo Despalillador

Se encarga de separar los elementos no deseados que vienen junto a los frutos

Funcion: . »
deshidratados luego de la recepcion de estos.
En su interior dispone de unas paletas revestidas de goma. La estructura portante
de dicho cono o trompo esta construida con perfiles estructurales de acero. Perilla
L con sistema de poleas, correas y motor trifasico 100% blindado. Su estructura es
Descripcion:

construida con acero fabricado con tubos estructurales y SAE 1010, y pintura
anticorrosiva de base, terminacion con esmalte sintético y pulido sanitario en las
partes de acero inoxidable

Modelo: 540 02 | Alto: 1900 mm | Ancho: 1220 mm | Largo: 1150 mm | Pot: 4 HP

Pot: 3 KW Alimentacion Eléctrica:; Trifasica 380 volts 50 Hz

Fuente: Elaboracion propia con informacion de ALBION (ALBION, 2016)

Figura 40. Trompo Despalillador
Fuente: (ALBION, 2016)
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Tabla 23. Especificaciones de Lavadora Rotativa

Maquina: Lavadora Rotativa

Funcion:

Sirve para el lavado del producto y la eliminacion de éste de tierra, palitos,
y hojitas adheridas al mismo. El sistema es un cilindro rotativo que
transporta el producto de un extremo a otro, en este paso recibe la accién
de una ducha de agua a presion que lava el mismo en la totalidad de su
superficie, ya que conforme el producto va avanzando cambia

permanentemente su posicion respecto a las duchas.

Descripcion:

Cuenta con una cinta de inspeccién por medio de banda de PVC, mando a
través de Motoreductor y una pasarela. Estructura construida con chapa
plegada y tubos estructurales en SAE 1010. Pintura anticorrosiva de base

y terminacion con esmalte sintético

Modelo: 536 05

Dimensiones: 950 x 2400 Pot: 2 HP

Alimentacion Eléctrica: Trifasica con neutro (3 x 380 + neutro)

Fuente: Elaboracién propia con informacion de ALBION (ALBION, 2016)

Lavadora Rotativa /

A/ 4 va Batal
rl‘:_':)"". 'uL._‘ 8 HOlalve

ALTO

Figura 41. Lavadora Rotativa

Fuente: (ALBION, 2016)

ANaHO LARGD
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Tabla 24. Cinta transportadora

Magquina: Cinta transportadora

Su principal funcion es de apoyo en linea. Sirve para transportar los frutos

Funcion: deshidratados de una operacion a otra y también para que los operaros
inspeccionen y seleccionen el producto mientras este es transportado.
Descripcion: Estructura de aluminio y el material de la correa es de pléstico de goma

Modelo: cinta transportadora | Dimensiones: 6 mx 0.7 m

Pot: 1.5 Kw

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Alibaba (Alibaba, 2019)

Figura 42. Cinta Transportadora

Fuente: (Alibaba, 2019)

Tabla 25. Especificaciones de Balanza Industrial

Magquina: Balanza Industrial

Funcion:

Medir el peso tanto de la materia prima como del producto final.

Descripcion:

Balanza industrial de piso, estructura de acero inoxidable.

Modelo:

FLOORCELL 2456

Capacidad: 500 kg

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Suminco (Suminco S.A., 2019)

Figura 43. Balanza industrial

Fuente: (Suminco S.A., 2019)




Tabla 26.Especificaciones Empaquetadora
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Maquina: Empaquetadora
Realiza el trabajo de la selladora al mismo tiempo que, de hecho, crea los
Funcion:
envases.
Cuenta con alimentacion manual o automatica cuando se conecta a nuestras
pesadoras, o dosificadoras de tazas. Forma envases con 3 soldaduras, con o sin
fondo cuadrado. Tecnologia CLP — controlador I6gico programable, en touch-
... |screen totalmente micro procesado.
Descripcion:
Modelo: MECAPACK MD 200 |Dimensiones: 1530 mmx 1100 mm | Pot: 2 KW

Fuente: Elaboracién propia con informacion de JHM Magquinas (JHM Maquina, 2019)

Figura 44. Empaquetadora
Fuente: (JHM Maquina, 2019)






Capitulo 3

Metodologia

El presente capitulo abarca los objetivos, hipdtesis y justificacion de la investigacion, ademas
de la descripcidn de la metodologia que se utilizara para desarrollar el proyecto.
3.1.Alcance de la investigacion
Este proyecto tiene como objetivo general disefiar un proceso productivo de bayas
deshidratadas a partir del aprovechamiento del descarte de la produccion de arandanos y
aguaymanto en la regién Piura.
Son objetivos especificos del proyecto:
e Evaluar la factibilidad del proyecto.
e Realizar un estudio de mercado para analizar la aceptacién del nuevo producto e
identificar los posibles mercados potenciales en el norte del pais.
e Disefiar el proceso productivo para la obtencion de bayas deshidratadas.
e Disefar la planta de produccion, su disposicién y localizacion.
e Elaborar el mapa de procesos, el manual de operaciones y funciones del proceso
producto (MAPRO Y MOF).
e Evaluar la rentabilidad del proyecto.
e Elaborar un prototipo del producto final.
3.2. Hipotesis
La presente investigacion plantea como hipotesis la viabilidad del proceso productivo de
bayas deshidratadas haciendo uso de arandanos y aguaymanto de descarte, y la aceptacion del

producto final en el mercado dentro de la regién Piura.
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3.3. Justificacion
Se espera que el proyecto permita conseguir los siguientes beneficios:

e Aprovechar el descarte de la produccién de bayas de la region, las cuales tienen un
precio menor, mediante la elaboracion de bayas deshidratadas.

e Ofrecer un snack saludable a la comunidad.

e Generar mayor ingreso a los productores de bayas dandole valor a la parte de la
produccion que no cumple con los requisitos para ser vendida como fruta fresca. Asi
mismo se busca reducir los desperdicios de la produccion de bayas.

3.4. Descripcidén de la metodologia
3.4.1. Revision bibliografica

Se debe realizar busquedas sistematicas de la informacidn que se desea obtener, la cual
debe provenir de fuentes como tesis, trabajos de investigacion, articulos cientificos, papers,
portales web confiables, etc., los cuales se obtienen en buscadores sugeridos en el curso de
Proyectos tales como: SCOPUS, Alicia, PIRHUA, TESEO, UNIVERSIA, OATD, entre otros.

Se establecidé que, las fuentes de informacion no debian exceder los 10 afios de
antiguedad, de preferencia que sean lo mas cercana a la fecha actual, con el fin de tener fuentes
de informacion actualizadas. Otro criterio de eleccion de fuente es que sea precisa, es decir que
responda a la pregunta o dato a investigar de manera clara.

Una vez localizadas las fuentes de informacién, decidir si se va a citar explicitamente o
redactar ideas, en cualquiera de los casos, usar las referencias bibliograficas de las normas APA.

Asimismo, la informacién debe ser expuesta de manera ordenada, siguiendo una
estructura logica, debe tener coherencia, claridad y precision.
3.4.2. Investigacion de mercado

El objetivo principal de la Investigacion de Mercado en el presente trabajo de
investigacion es saber si el producto tendra aceptacion final por parte del consumidor o cliente
final. Otros beneficios de aplicar la Investigacion de Mercado son reducir riesgos de
inversiones, darle un valor agregado al producto frente a la competencia, aumentar la
rentabilidad, entre otros. (Malhotra, 2008)

La Investigacion de Mercados es una técnica o herramienta de recoleccién de datos en el
que hay que establecer criterios para su recoleccién y saber interpretar los resultados. Esta
investigacion puede ser realizada por la misma empresa interesada, o también se puede contratar

a otra empresa mas especializada en la materia (Jiménez, 2013).
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3.4.2.1. Objetivos de la investigacion de mercado
Determinar cuéles son los objetivos y preguntas que se buscan responder mediante la

Investigacion de Mercado.

3.4.2.2. Técnicas para utilizar en la Investigacion de mercados
Se cree conveniente que en el proyecto se utilicen 3 técnicas: Focus Group, entrevistas

especializadas y encuestas. Cada técnica tiene diferente naturaleza y alcance.

3.4.2.3. Criterios para las técnicas de Investigacion de Mercado
e Focus Group

Un Focus Group consiste en reunir un grupo de personas, en el cual conversan y
comparten sus opiniones, motivos, creencias y actitudes respecto al objeto de estudio con la
ayuda y supervision de un moderador preparado (Ferrer, 2012).

Se define el mercado objetivo del producto: se estima que el mercado al que va dirigido
es el de la regidn Piura, segmentado a una poblacion con edades entre 15-30 afios, de clase
socioecondmica A, B.

La participacion debera ser de (7-10) personas para reunir informacion de naturaleza
cualitativa con respecto al producto y su comercializacion.

El objetivo del Focus Group es reconocer las caracteristicas que mas valoran los clientes,
y preferencias; también evaluar la factibilidad de aceptacién del producto.

La persona encargada de dirigir el focus group serda Alexandra Girén, y como asistente
estara Leslie Ancajima, el equipo de proyectos se encargara de apoyar el focus group.

e Entrevistas especializadas

Se realizaran 2 entrevistas a personas especializadas en el tema de produccion y
comercializacion de frutos deshidratados, el objetivo es reconocer las estrategias que apunten a
la captacion de clientes y mejorar los procesos productivos del producto.

La primera entrevista esta dirigida al Sefior Cristopher Gallardo, duefio de la empresa
Wing, experto en el tema de produccion de uva y arandanos deshidratados.

La segunda entrevista esta dirigida al Ingeniero Oscar Perez Huiman, docente de la
Universidad de Piura, experto en ventas, administracion y negocios; y con experiencia en el
rubro de la construccion.

e Encuestas

Se disefiardn encuestas de naturaleza cuantitativa con el fin de obtener datos de los
encuestados como edad, distrito donde vive, ingreso familiar mensual, genero; datos acerca de
su consumo Y preferencia de snacks; y datos para la validacion del producto como disposicion

a comprar, tipo de presentacion, frecuencia de compra, costo de adquisicién del producto, lugar
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de adquisicién, medio preferido de difusion, preferencia de consumo en el afio, etc. Estas van
dirigidas a una muestra de poblacion que sale de estimarla con la formula especificada en

laEcuacion 1.
Ecuacion 1. Férmula para estimar la muestra
72 %P x Q
n= T
Fuente: (Ccsani, Coronado, Garamendi, & Gonzales, 2018)
Donde:

Z:1.96 (nivel de confianza de 95%)

P: 50% (probabilidad de éxito o aceptacion del proyecto)
Q: 50% (probabilidad de rechazo o fracaso del proyecto)
E: £5% (Nivel de error permitido)

Valor de estimacion de muestra:

_ZZ*P*Q_1.962*0.5*0.5_38416 285
"ETTEZ T T (f005)2 o F

En la Tabla 27, se detalla la naturaleza, fin y alcance de cada técnica de estudio de

mercado que se va a realizar.
Tabla 27. Técnicas para medir la aceptacion del consumidor

Técnica Naturaleza Fin Alcance

Focus Group Cualitativa Reconocer caracteristicas que | 7-10 personas
valoran los clientes, y
preferencias.

Evaluar la factibilidad de

aceptacion del producto.

Entrevistas Cualitativa y Reconocer las estrategias de 2-3 personas
especializadas Cuantitativa produccion y comercializacion

del producto.

Encuestas Cuantitativa Obtener datos mas especificos | 385 personas

acerca del producto

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Ccsani, Coronado, Garamendi, & Gonzales, 2018)

3.4.2.4. Tabulacion de datos y analisis
Abarca la creacion de graficos de datos de los resultados obtenidos usando un programa

informatico con capacidad de analisis estadisticos y cruce de datos. Ademas, en esta etapa se
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aplican diferentes técnicas de analisis de datos para transformarlos en informacion atil para el
proyecto.

3.4.3. Disefio del producto

3.4.3.1. Disefio del prototipo del producto

El disefio del producto es una parte muy importante para la empresa, porque influye al
desarrollo y la vida de la empresa, y esto se debe a que el entorno tiende a sufrir cambios con
rapidez, por lo tanto, para conseguir el éxito de la empresa que desea introducir un nuevo
producto, debe desarrollar un buen disefio del producto.

Es el proceso en el cual se desarrollara un producto novedoso y poco explorado para la
region, unos snack nutritivos y saludables a base de arandanos y aguaymanto, producto de la
deshidratacion de las bayas antes mencionadas.

Para este proyecto, el disefio del producto sera un bien. Por esta razon se consideraran
ciertos componentes que forman parte del disefio del producto.

Para determinar un disefio del producto se considera la fabricacion rapida de prototipo,
en donde se toman en cuenta los impactos generados al medio ambiente, costo de operacion,
las necesidades del cliente, por ejemplo, que sea facil de abrir, facil de transportar, conocer el
contenido y la informacién nutricional. (Miranda, 2000)
3.4.3.2. Disefio de la etiqueta

Se realizan encuestas y focus group como herramientas, para conocer las necesidades del
cliente con respecto al disefio de la etiqueta del producto. Una vez conocidas las necesidades y
requerimientos del cliente, se usa la herramienta del software CorelDRAW 2019 (ver Figura
45), para el disefio digital de la etiqueta.

CorelDRAW

GRAPHICS SUITE

Figura 45. Software usado para el disefio digital del producto

Fuente: (Andnimo, Corel Draw 2019 Ultima Version Mac, 2019)
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3.4.3.3. Disefo del empaque

Se realizan encuestas y focus group como herramientas, para conocer las necesidades del
cliente con respecto al disefio del empaque del producto. Después de conocer las necesidades y
requerimientos de los clientes, se usa el software CoreIDRAW 2019, para el disefio digital del
empaque (forma y tamafio) y también la distribucion del contenido informacional del producto
en el empaque, como la etiqueta, valor nutricional, imagenes referenciales, fecha de fabricacion
y vencimiento y peso neto.

La fabricacion de los empaques se realizara por una empresa terciaria, considerando los
costos de fabricacion del empaque para la seleccion de la empresa que realizard dicha
fabricacion. A la empresa terciaria se le brindaré el disefio digital del empaque, realizado por el
equipo, y el tipo de material a usar, que debe tener un impacto positivo para el medio ambiente.
3.4.4. Disefio del proceso

La metodologia que aplicaremos para el desarrollo del disefio del proceso productivo del
proyecto constara de varios puntos tales como: el disefio del proceso productivo de bayas
deshidratadas y los diagramas de flujo de los procesos, el manual de la organizacion y funciones
(MOF), el manual de procesos (MAPRO)

e Diseflo del proceso productivo de bayas deshidratadas: el siguiente subtema
abarcara el desarrollo completo del disefio del proceso productivo de las bayas deshidratadas a
partir de arandanos y aguaymanto de descarte C. Se elaborara el disefio por separado de los
proceso productivos del arandano asi como para el de aguaymanto con sus respectivos
diagramas de flujo de todas las operaciones implicadas en los procesos determinados, ya sea
desde la recepcion de la materia prima hasta el empaquetado del producto final, teniendo como
referencias los pardmetros ( como por ejemplo peso, tamafio, forma, color, madurez,
temperatura y tiempo de secado), a analizar asi como las herramientas e insumos utilizados en
cada parte del proceso.

e Manual de la organizacién y funciones (MOF): para esta etapa se elaborard el MOF
para determinar asi todo el contenido de trabajo de los diferentes procesos que demanda el
proyecto, tales como los puestos de trabajo y las tareas involucradas para cada area.

e Manual de Procesos (MAPRO): se determinara primero todas las actividades de los
procesos desarrollados en el disefio del proceso productivo de las bayas deshidratadas para una
posterior descripcion detalladas de las mismas en la elaboracion de manual de procedimientos.
3.4.5. Distribucion en planta

La distribucion de planta es uno de los requisitos para tener una operacion eficiente
(INGENIERIA INDUSTRIAL ONLINE, s.f.), pues consiste en un ordenamiento de los
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elementos que constituyen una instalacion industrial o de servicios y también resuelve cantidad
de problemas comunes a todas las empresas como los tiempos perdidos y la eliminacion de los
cuellos de botella (Lean Manufacturing 10, 2019).

Para poder distribuir adecuadamente una planta se deben tener ciertos principios: la
direccion que sigue el flujo de los materiales (materia prima), minima distancia recorrida, la
flexibilidad, la seguridad de los trabajadores, integracién de conjunto y el tamafio del area
(Calderon, 2017).

Antes de comenzar a distribuir las areas que se fijaran, se debe tener claro cual sera la
localizacion de la nueva planta, teniendo en cuenta algunos factores como:

e El acceso répido a la materia prima, en este caso cerca a los sembrios de arandano y
aguaymanto en la regién Piura.

e El clima es otro factor importante, ya que al tratarse de un proceso de deshidratado es
necesario un clima célido.

e Las condiciones sociales y culturales, que no afecte las condiciones sociales del entorno,
sino que mas bien proporcione puestos de trabajo en los que puedan trabajar.

e La accesibilidad a la mano de obra, ya que se necesita de bastante personal y se requiere
que se encuentren cerca al punto de trabajo.

Luego, se deben de fijar las posibles areas que tendra la empresa para poder distribuirlas
posteriormente.

Para este tipo de proceso se utilizara una distribucion por procesos o funcional (Ver
Figura 46), ya que se adapta cuando se tiene variedad de producto, en este caso, ofrecemos la
produccidn de arandanos y aguaymanto deshidratado, ademas que las operaciones se van dando
en forma secuencial, ademas este modelo de distribucion se adapta para niveles grandes de

produccion. (Calderén, 2017)
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Figura 46. Distribucién por procesos.

Fuente: (Calderdn, 2017)
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Sabiendo todo esto se puede comenzar a hacer una distribucion general, la cual tiene
algunos pasos o fases.

Primero se tiene que hacer un andlisis P-Q donde la variedad es P y la cantidad es Q
para poder determinar el proceso de produccion.

Luego se debe hacer el andlisis de inter-relaciones, en este se deben de fijar dos
elementos, el primero es el cddigo de proximidades y la tabla de inter-relaciones.

e Cadigo de proximidades (Tabla 28)
Tabla 28. Codigo de proximidades

Cddigo Proximidad NUmero de Color
lineas
Absolutamente necesario 3 Rojo
Especialmente necesario 2 Azul
| Importante 1 Verde
@) Normal 1 Amarillo
U Sin importancia - -
X No deseable 1 punteadas Rosado
XX Altamente no deseable 2 puteadas Negro
Fuente: (Alva Davila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)
Tabla 29. Motivos
CODIGO DESCRIPCION
1 Flujos de materiales
2 Secuencia del flujo de trabajo
3 Acceso comln
4 Pueden hacerse juntas
5 Seguridad

Fuente: (Alva Davila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)

Posteriormente se realiza un diagrama sobre el proceso productivo para poder completar
la tabla de inter-relaciones (Ver Figura 47), la cual requiere los codigos de proximidades y

motivos.
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Figura 47. Tabla de Inter-relaciones

Fuente: (Calderén, 2017)

Con la informacion de la tabla de inter- relaciones podemos pasar a graficar las posibles
alternativas de distribucion de planta. Para ello se deben tener en cuenta el flujo de materiales,

el nimero de pasos que da el trabajador y la secuencia de las operaciones.
En la Figura 48 se puede observar la mejor alternativa que se tuvo para una linea de

produccion de arroz con leche.

Figura 48.Distribucion para una linea de produccién de arroz con leche.

Fuente: (Alva Davila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)
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Después de realizar el diagrama de distribucién, se puede hacer conjuntamente el

diagrama de bloques y posteriormente se puede llegar a concretar estas ideas en un plano (ver

Figura 49)
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Figura 49. Plano de la linea de produccion de arroz con leche.

Fuente: (Alva Davila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)



Capitulo 4

Disefio del proceso productivo

Dentro de los puntos a desarrollar en el presente capitulo son los siguientes: el disefio del
proceso productivo de bayas deshidratas y los diagramas de flujos de procesos, la elaboracién
del manual de organizacion y funciones (MOF), la elaboracion del manual de procesos
(MAPRO) y la distribucidn en planta.
4.1.Propuesta del disefio productivo de una planta

Para la elaboracion del disefio del proceso productivo de las bayas se realizaron las
siguientes operaciones:
Recepcion de la materia prima

En esta operacién se recepciona la materia prima solicitada al proveedor, la cual es
recibida y atendida por el almacenero, quien verifica la conformidad de la carga para que pueda
ser almacenada.
Almacenamiento y pesado

En esta etapa las bayas se pesan por primera vez en la balanza digital industrial, con una
capacidad méaxima de 3 toneladas, posteriormente es dispuesto hacia el area de almacén de la
empresa, donde se almacena en jabas, hasta su requerimiento para la etapa sucesora. Cabe
resaltar que por ser alimentos perecibles no pueden estar almacenados por mucho tiempo, por
lo tanto, el almacenamiento es por un periodo corto de tiempo (1 dia maximo).
Pelado

Este proceso es Unicamente para los aguaymantos, porque son solo ellos quienes tienen
una cascara o caliz. Por lo tanto, en este proceso se lleva a cabo el retiro de la céascara del
aguaymanto con la indumentaria adecuada (guantes, tapa boca y mandil). Esta accion debe ser
realizada con sumo cuidado, para evitar dafar la piel de la baya. En la Figura 50, se observa el

aguaymanto con cascara.



72

Figura 50. Aguaymanto con cascara

Fuente: (Alimentos Saludables, 2018)

Seleccidn y clasificacion

En este proceso se selecciona y se clasifican las bayas para obtener un producto terminado
de calidad. Para la clasificacion de las bayas se deben considerar las caracteristicas
correspondientes a las condiciones de sanidad y color. En el caso de los arandanos deben ser de
color morado oscuro, los ardndanos que muestren un color negro oscuro o medio oxidado como
rojizo se descartan. En el caso de los aguaymantos el color debe ser medio amarillento y
anaranjado, los aguaymantos tengan un color opaco o medio oxidado, seran desechados.
También se debe considerar el tamafio, textura y madurez de las bayas. Para este proceso de
seleccion y clasificacion se debe usar la indumentaria adecuada, como se muestra en la Figura
51.

Figura 51. Indumentaria

Fuente: Elaboracion propia

Pesado

Las bayas son pesadas por segunda vez con la balanza digital industrial, para determinar
la cantidad exacta que ingresard al proceso de deshidratado y poder conocer datos de
rendimiento. En la Figura 52, se muestra un ejemplo de balanza digital industrial.



Figura 52. Balanza digital industrial

Fuente: (Andnimo, Balanzas Industriales, s.f.)

Primer Deshidratado

Las bayas pasan al area de deshidratado, donde se colocan las bayas bajo el sol, para que
sean deshidratadas por medio del aire caliente natural. En esta etapa se consideran los
parametros de la temperatura, la cual es la temperatura ambiente a lo largo del dia de un rango
promedio de 19°C a 32°C, durante un periodo aproximado de 15 dias. Las herramientas que se
usan en el proceso son las mallas raschel y jabas (Ver Anexo 3).
Despalillado

En este proceso se retiran todas las impurezas, tales como los racimos, los tallos y algunas
hojas. Las bayas son colocadas en la maquina despalilladora (ver Figura 53) y con un sistema
de agua a chorros de presion por donde pasaran las bayas, las impurezas iran desprendiéndose

de las bayas y cayendo por los orificios de las rejillas de la maquina despalilladora.

Figura 53. Méquina despalilladora
Fuente: (Viveros Barber, 2014)

Lavado y desinfeccion
Las bayas son lavadas y desinfectadas en una lavadora industrial, para la desinfeccion se
usa un liquido concentrado ecoldgico para alimentos, despues se pasan las bayas a las piscinas

para el respectivo enjuague de los residuos dejados por el liquido concentrado. Finalmente, las
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bayas son colocadas en sacos, listas para pasar al siguiente proceso del segundo deshidratado
(Ver Anexo 4).
Segundo Deshidratado

Después del lavado y deshidratado las bayas pasan al proceso de un segundo
deshidratado, donde las bayas son colocadas en sacos, para posteriormente colocarlas bajo el
sol y de esa forma secar las bayas de los residuos de agua que han quedado del proceso anterior.
El pardmetro tiempo de secado en los sacos, es un periodo aproximado de 7 a 15, segun el
volumen de produccion y de las condiciones climaticas.
Inspeccion

Este proceso se realiza posteriormente al del segundo deshidratado (secado), para
controlar la calidad de las bayas. Por medio de una faja transportadora, donde son colocadas las
bayas, los operarios encargados de la inspeccion verifican que se cumplan las condiciones
fisicas de calidad. También dentro del proceso de inspeccion se pesa la cantidad obtenida al
finalizar el proceso del segundo deshidratado, para controlar el rendimiento de las bayas. En
esta etapa también se agregara el aceite vegetal, para darles brillo a las bayas, ademas como
opcidn para alargar la vida del producto, se le puede agregar un conservante.
Empaquetado

La fabricacion del empaque sera realizada por una empresa terciaria. Sin embargo, el
proceso de empaquetar las bayas es realizada por los operarios del area de empaquetado, donde
cada caja contendra 300 gramos de aguaymanto y arandanos deshidratados. Finalmente, las
cajas de 300 gramos son colocadas en cajas mas grandes, para su posterior almacenaje (Ver
Anexo 5.
Almacenamiento

Los operarios encargados de almacenar el producto final, los colocan en los pallets del
almacén de producto terminado. Finalmente, las cajas quedaran listas para el despacho al cliente
final. En la Figura 54, se presenta un ejemplo de los pallets que seran usados en el almacén del

producto terminado.

Figura 54. Pallets
Fuente: (CeroScrap, 2014)



4.2.Manual de Organizacién y Funciones (MOF)
4.2.1. Organigrama

En el organigrama, se puede visualizar por medio de un diagrama la estructura del
personal y su respectiva jerarquia propuesta para el funcionamiento del proyecto “Nutribayas”.
El diagrama ayuda a tener una vision general de la estructura organizacional; ademas, se detalla
la cantidad de personal por cargo, asi como el sueldo percibido mensualmente.

En el MOF (Manual de Organizacion y Funciones) se detallan los siguientes aspectos de
cada puesto de trabajo

e Nombre del puesto

e Codigo del puesto

¢ Dependencia Jerarquica

e Poder jerarquico o autoridad

e Mision del puesto

e Funciones del puesto

o Perfil del puesto

e Grado académico

e Profesion/Educacion

e Especializacion

e Conocimientos de informética

e Conocimientos de idiomas

e Experiencia

A continuacién, en la Figura 55 se muestra el Organigrama Funcional de la empresa
“Nutribayas”, en el cual se muestran los niveles de jerarquia en la empresa.

El MOF (Manual de Organizacién y Funciones) tiene dos tipos de codigos: MOI para
mano de obra indirecta que corresponden a las tablas: Tabla 34, Tabla 35, Tabla 36, Tabla 37,
Tabla 38, Tabla 39 y Tabla 40 y MOD para mano de obra directa que corresponden a las tablas:
Tabla 41, Tabla 42, Tabla 43, Tabla 44, Tabla 45, Tabla 46 y Tabla 47
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Gerente General

Analista Contable Externo

Analista Financiero

Externo
Gerente de Operaciones Gerente Comercal
I |
Jefe de Calidad Jefe de Produccion
. Operario de
Inspector de . Operario de Encargadode En@rgadode
Cinta fatizaior Deshidratado Dias;g:;a Degerdicios Empeietauc Almacén

Figura 55. Organigrama Funcional de la empresa “Nutribayas”

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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4.2.2. Personal

El personal de la Organizacion se divide en mano de obra directa e indirecta, la diferencia
es la participacion en la produccion del producto. En la Tabla 30 y Tabla 31 se muestra la
cantidad de personas que ocupan cada puesto.

Tabla 30. Cantidad de personal de obra indirecta

Puesto Cantidad de personal

Operarios de | Inspector de Cinta 1

Produccién Paletizador

Encargado de desperdicios

Empaquetador

Encargado de almacén

Operario de deshidratado

I I

Operario de carga y descarga

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)

Tabla 31. Cantidad de personal de mano de obra indirecta

Puesto Cantidad de personal

Gerente General 1

Analista Financiero 1
Analista Contable 1
1

Gerente de Operaciones

Jefe de Produccién
Jefe de Calidad 1

Gerente Comercial 1

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)

Los puestos de Gerente de Operaciones y Jefe de Produccion son ocupados por la misma
persona; ademas, se tercerizan los servicios de Analista Contable y Analista Financiero.
4.2.3. Sueldosy Salarios

En la Tabla 32 y la Tabla 33se detallaran los sueldos de cada colaborador de la empresa,

tanto de mano de obra directa como indirecta.
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Tabla 32. Sueldos de personal de mano de obra directa

Operarios de

Produccién

Puesto Cantidad de personal
Inspector de Cinta S/.930.00
Paletizador S/.930.00
Encargado de desperdicios S/.930.00
Empaquetador S/.930.00
Encargado de almacén S/.930.00
Operario de deshidratado S/.930.00
Operario de carga y descarga S/.930.00

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)

Los sueldos de mano de obra directa estan en bhase al sueldo minimo a la fecha.

Tabla 33. Sueldos de personal de mano de obra indirecta

Puesto Cantidad de personal

Gerente General S/. 2,500.00
Analista Financiero S/.1,200.00
Analista Contable S/. 1,200.00
Gerente de Operaciones S/. 2,000.00
Jefe de Produccion

Jefe de Calidad S/. 1,200.00
Gerente Comercial S/. 1,200.00

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)

El sueldo de Gerente de Operaciones y Jefe de produccion es el mismo, lo ocupa una
misma persona. Los sueldos de Analista Financiero y Analista Contable son un aproximado de

lo que costaria tercerizar el servicio.

Todos los trabajadores perciben 12 sueldos al afio, y aproximadamente el valor de 3

sueldos adicionales en los que se contempla gratificaciones laborales y un CTS.




4.2.4.
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Manual de Organizacién y Funciones

Tabla 34. Manual de Organizacion y Funciones del Gerente General

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
|2
'\.
Nombre del puesto Cddigo
Gerente General MOI-01

Dependencia Jerarquica | Ninguno

Ejerce autoridad sobre | Analista Financiero

Contador
Gerente de Operaciones

Gerente Comercial

Misién del puesto

Supervisar, dirigir y gestionar las actividades de planeamiento y gestién de los recursos y procesos en la empresa

alineados con la misién y vision de la empresa.

Funciones principales

1.

© ®© N o o bk~ 0D

e =
[N =)

12.

. Aprobar solicitudes de las areas de la empresa.

. Mantenerse actualizado en técnicas, normas tributarias y de carécter legal, que afecten a la Empresa

Realizar informes periédicos de la situacion actual de la empresa.

Delegar funciones en las demas areas.

Formular y aplicar planes estratégicos de corto y largo plazo.

Supervisar el presupuesto de la empresa.

Supervisar la revision y firmas de cheques, comprobantes de pago y otros documentos valorados.
Mantener un ambiente adecuado de trabajo entre areas.

Aprobar pagos que realiza la empresa.

Gestionar los Recursos Humanos de la empresa.

Desarrollar y aprobar reglamentos, normas, manuales de funciones y operaciones requeridos.

y su funcion.

Representar a la empresa frente a terceros.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario

Profesién/Educacion Ingenieria Industrial, Administracién de Empresas

Especializacion Maestria en Direccion de Operaciones 0 Empresas

Conocimientos de informéatica MS Office — Nivel avanzado

Softwares de Gestion

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel avanzado

Experiencia Experiencia minima de 05 afios en areas de produccion, de

preferencia en puestos de Jefatura.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 35. Manual de Organizacién y Funciones del Analista Financiero

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
2
Nombre del puesto Cadigo
Analista Financiero MOI-02
Dependencia Gerente General
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Organizar y ejecutar los planes y programas financieros de la empresa, sobre la base de las

normas generales establecidas previamente.

Funciones principales

1. Gestionar la apertura y mantener actualizados los libros y registros de la empresa.
2. Reportar saldos diariamente.

3. Controlar y preparar informes de los estados de cuentas de la empresa.

4. QOrganizar, registrar y procesar sistematicamente, los documentos que generan

ingresos y egresos de recursos financieros.

o1

Controlar la ejecucion del flujo de caja mensual proyectado.

6. Evaluar las propuestas de inversion de la empresa.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario
Profesion/Educacién Finanzas, Contabilidad, y carreras afines
Especializacion No especifica

Conocimientos de informatica MS Office — Nivel intermedio

Softwares de Finanzas

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio

Experiencia Experiencia minima de 03 afios en areas similares.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 36. Manual de Organizacion y Funciones del Analista Contable

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
©
Nombre del puesto Cadigo
Analista Contable MOI-03
Dependencia Gerente General
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Analizar cuentas contables, realizar informes con el fin de analizar la situacién actual y

gestionar todos los pagos y cobranzas respectivos.

Funciones principales

1. Desarrollar los procedimientos contables.

2. Revisar las liquidaciones formuladas para el pago de obligaciones tributarias,
laborales y de otra indole.

Hacer reportes contables mensuales y anuales.

Elaborar Estado General, balance general y flujo de caja.

Determinar los flujos de ingresos y egresos en la empresa.

o g k~ w

Evaluar los pagos de impuestos.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario

Profesion/Educacion Contabilidad

Especializacion No especifica

Conocimientos de informéatica MS Office — Nivel intermedio

Softwares de Contabilidad

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio

Experiencia Experiencia minima de 03 afios en areas similares.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 37. Manual de Organizacion y Funciones del Gerente de Operaciones

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
©
Nombre del puesto Cadigo
Gerente de Operaciones MOI-04
Dependencia Gerente General
Jerarquica

Ejerce autoridad sobre | Jefe de Produccion
Jefe de Calidad

Mision del puesto

Planificar, gestionar, dirigir los procesos de suministro, produccion, almacenamiento y distribucion

del producto segln las especificaciones de este.

Funciones principales

1. Gestionar la planificacion de los procesos que han de seguirse para el abastecimiento,
produccién, almacenamiento y distribucién del producto.

2. Realizar un Plan de Accidn gue establezca pasos a seguir para actuar frente a imprevistos.

3. Supervisar que todas las actividades a su cargo se alineen con los objetivos propuestos.

4. Elaborar presupuesto de Gerencia de Operaciones para que Gerencia General apruebe la
asignacion de recursos al area.

5. Supervisar el control de calidad que se realiza al producto terminado.

6. Supervisar el mantenimiento de maquinaria y equipo.

7. Supervizar el almacenamiento del producto.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario
Profesion/Educacion Ingenieria Industrial
Especializacion Operaciones

Conocimientos de informatica MS Office — Nivel avanzado

Softwares de Produccion

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio

Experiencia Experiencia minima de 04 afios en &reas similares o

puestos de jefatura.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 38. Manual de Organizacion y Funciones del Jefe de produccién

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
|2
'\.
Nombre del puesto Cddigo
Jefe de produccién MOI-05

Dependencia Jerarquica | Gerente General

Ejerce autoridad sobre | Paletizador

Operario de deshidratado
Operario de carga y descarga
Encargado de desperdicios

Empaquetador

Encargado de Almacén

Misién del puesto

Organizar y dirigir los procesos involucrados en la produccién de bayas deshidratadas, que permitan

obtener el mejor beneficio para la empresa con el uso correcto de recursos, la planificacion adecuada, etc.

Funciones principales

1. Dirigir el proceso productivo.

2. Elaborar el presupuesto anual general para la asignacion de recursos en el area de Produccion.
3. Supervisar las actividades de los operarios a su cargo.

4. Evaluar el rendimiento de la maquinaria y la de sus operarios respectivos.

5. Capacitar al personal que trabaja en fabrica para la correcta utilizacion de la maquinaria y el

mejor desarrollo de funcién.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario
Profesion/Educacion Ingenieria Industrial
Especializacion Operaciones

Conocimientos de informatica MS Office — Nivel intermedio

Softwares de Produccion

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio
Experiencia Experiencia minima de 04 afios en &reas similares o puestos
de jefatura.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 39. Manual de Organizacion y Funciones del Jefe de Calidad

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
®
Nombre del puesto Cadigo
Jefe de Calidad MOI-06
Dependencia Gerente General
Jerarquica

Ejerce autoridad sobre | Inspector de Cinta

Mision del puesto

Realizar el control de calidad de la materia prima, del proceso y del producto terminado.

Funciones principales

1. Determinar métodos de muestreo para analizar la calidad de la materia prima y el producto
terminado.

2. Analizar las muestras de la materia prima y el producto terminado.

3. Comprobar que los resultados obtenidos cumplan con los estandares de calidad de la
materia prima y el producto terminado.

4. Documentar los resultados obtenidos de las experimentaciones.

5. Informar al Gerente de Operaciones acerca de la aceptacion o rechazo de los productos

terminados.
Perfil del puesto
Grado académico Titulo Profesional Universitario
Profesion/Educacion Ingenieria Industrial
Especializacion No especifica

Conocimientos de informatica MS Office — Nivel intermedio

Softwares de Estadistica

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio

Experiencia Experiencia minima de 02 afios en areas similares.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 40. Manual de Organizacion y Funciones del Gerente Comercial

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
©
Nombre del puesto Cadigo
Gerente Comercial MOI-07
Dependencia Gerente General
Jerarquica

Ejerce autoridad sobre | Ninguno

Mision del puesto

Planificar y ejecutar la gestion comercial de la empresa (marketing, compras y ventas) siguiendo el
Plan Estratégico de la empresa.

Funciones principales

1. Evaluar mensualmente la informacion del sistema comercial informatico a fin de proponer e
implementar acciones para mejorar los ingresos de la empresa.

2. Obtener informacion de la demanda y calidad de los servicios.

3. Mantener buena relacion con clientes y proveedores.

4. Controlar y evaluar los parametros de eficiencia y eficacia en el proceso de medicién y
emision de los recibos y otros documentos de cobranza que emita la empresa.

5. Planificar y ejecutar un plan de marketing para el producto.

6. Actualizar, administrar y supervisar los contratos y convenios con los clientes.

7. Alcanzar reportes de las compras y ventas al Gerente General.

Perfil del puesto

Grado académico Titulo Profesional Universitario

Profesion/Educacion Ingenieria Industrial, Negocios internacionales,

Administracion de empresas y carreras afines

Especializacion Logistica y cadena de suministros

Conocimientos de informatica MS Office — Nivel intermedio

Softwares de Gestion de Procesos

Conocimientos de idiomas Inglés — Nivel intermedio

Experiencia Experiencia minima de 04 afios en &reas similares.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 41. Manual de Organizacion y Funciones del Inspector de Cinta

@ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
ity
Nombre del puesto Cadigo
Inspector de Cinta MOD-01
Dependencia Jefe de Calidad
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Supervisar las bayas que pasan por las cintas, y retirar las que no cumplan con las
especificaciones de calidad.

Funciones principales

1. Retirar de cinta aquellas bayas deshidratadas que no cumplan las especificaciones
de tamario.

2. Retirar de cinta aquellas bayas deshidratadas con dafios o deformaciones.
Retirar cualquier objeto extrafio que se haya filtrado.

4. Hacer reportes de bayas retiradas al Jefe de Calidad.

Perfil del puesto

Grado académico Secundaria Completa
Profesion/Educacion No especifica
Especializacion Ninguno

Conocimientos de informatica Microsoft Excel — Béasico

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia 02 afios en empresas agroindustriales.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 42. Manual de Organizacion y Funciones del Paletizador

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Nombre del puesto Cadigo
Paletizador MOD-02
Dependencia Jefe de Produccion
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Encargarse de transportar y codificar las cajas selladas del area de empaquetado al area de

producto terminado.

Funciones principales

1. Recolectar cajas de producto terminado de los puestos de los empaquetadores.

2. Transportar cajas a la parihuela.

3. Apilar cajas de producto terminado en la parihuela.

4. Codificar las cajas.

6. Transportar pallet a almacén de producto terminado.

Perfil del puesto

Grado académico Secundaria Completa
Profesion/Educacion No especifica
Especializacion Ninguno

Conocimientos de informéatica Microsoft Excel — Béasico

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia 01 afio en puestos similares.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 43. Manual de Organizacion y Funciones del Operario de deshidratado

@
'&

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Nombre del puesto

Cadigo

Operario de deshidratado

MOD-03

Dependencia

Jerarquica

Jefe de Produccion

Ejerce autoridad
sobre

Ninguno

Mision del puesto:

Ejecutar y supervisar el correcto deshidratado de las bayas a lo largo de su proceso.

Funciones principales

o o~ w N

1. Ingresar lote de bayas para deshidratado

Esparcir las bayas para deshidratado

Rotar las bayas durante el proceso de deshidratacion
Retirar las bayas deshidratadas

Limpiar mesas de deshidratado

Informar acerca del proceso de deshidratado al jefe de produccion.

Perfil del puesto

Grado académico

Secundaria Completa

Profesion/Educacion

No especifica

Especializacion

Ninguno

Conocimientos de informéatica Microsoft Excel — Béasico

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia

03 arios en puestos similares.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 44. Manual de Organizacién y Funciones del Operario de carga y descarga

@ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
ity
Nombre del puesto Cadigo
Operario de carga y descarga MOD-04
Dependencia Jefe de Produccion
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Transportar materia prima, insumos y producto terminado dentro de la planta de

procesamiento.

Funciones principales

1. Descargar las jabas de bayas del camion.
. Transportar jabas a balanza industrial.
. Transportar jabas a &rea de deshidratado.

. Transportar pallets a almacén de producto terminado.

2

3

4. Transportar jabas hacia planta de procesamiento.

5

6. Transportar pallets a contenedor para ser despachado.
7

. Apilar jabas vacias.

Perfil del puesto

Grado académico Secundaria Completa
Profesion/Educacion No especifica
Especializacion Ninguno

Conocimientos de informatica Ninguno

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia 01 afio en puestos similares.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 45. Manual de Organizacion y Funciones del Encargado de desperdicios

@ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
ity
Nombre del puesto Cadigo
Encargado de desperdicios MOD-05
Dependencia Jefe de Produccion
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Retirar los desperdicios del proceso productivo.

Funciones principales

1. Retirar desperdicios del proceso.
2. Colocar los desperdicios en los cubos de desperdicio.

3. Limpiar los recipientes que contienen los residuos.

Perfil del puesto

Grado académico Secundaria Completa
Profesion/Educacién No especifica
Especializacion Ninguno

Conocimientos de informatica Ninguno

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia 01 afio en puestos similares.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)



Tabla 46. Manual de Organizacion y Funciones del Empaquetador

@ MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
ity
Nombre del puesto Cadigo
Empaquetador MOD-06
Dependencia Jefe de Produccion
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno

sobre

Mision del puesto

Empaquetar y sellar las bayas deshidratadas.

Funciones principales

1. Colocar las bayas deshidratadas en bolsa de plastico.
Pesar bolsas hasta completar el peso exigido.

2
3. Colocar bolsas en cajas de presentacion.
4

. Sellar la caja.
Perfil del puesto

Grado académico Secundaria Completa
Profesion/Educacién No especifica
Especializacion Ninguno
Conocimientos de informatica Ninguno
Conocimientos de idiomas Ninguno
Experiencia 01 afio en puestos similares.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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Tabla 47. Manual de Organizacion y Funciones del Encargado de Almacén

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Nombre del puesto Cadigo
Encargado de Almacén MOD-07
Dependencia Jefe de Produccion
Jerarquica

Ejerce autoridad Ninguno
sobre

Mision del puesto

Registrar entradas y salidas de materia prima al area de deshidratado; los pallets del almacén
de producto terminado. Almacenar eficientemente el producto terminado para su posterior
venta.

Funciones principales

1. Registrar las entradas de lotes de uva de descarte al almacén de materia prima
2. Registrar salida de carga de uva de descarte a area de deshidratado

3. Registrar las entradas de los pallets al almacén de producto terminado

4. Registrar las salidas de los pallets al ser despachados para su venta
5

Registrar las mermas obtenidas y los pallets rechazados en el area de cuarentena

Perfil del puesto

Grado académico Técnico Superior
Profesion/Educacién Almacén, Bodegaje o afines
Especializacion Ninguno

Conocimientos de informatica Microsoft Excel — Béasico

Conocimientos de idiomas Ninguno

Experiencia 02 afios en empresas de produccion.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Amaya M., 2017)
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4.3.  Manual de procesos (MAPRO)

En el mapa de procesos, se representaradn los procesos involucrados en la produccion
de bayas deshidratadas a base de ardndanos de descarte tipo C, asi como se detallara también,
la definicidn, el objetivo, el area responsable, los requisitos (si fuese el caso) y el procedimiento
respectivo.

El Manual de Procesos y Procedimientos deberd ser aprobado por la Gerencia general de
la empresa.

A continuacion, se detallaran los procesos implicados desde la recepcion de la materia
prima hasta el almacenaje del producto terminado para el ardndano. Ademas, cada proceso
contendra un diagrama de flujo para un mayor entendimiento de estos. (Linares, Amaya,
Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)

Tabla 48. Recepcion de la materia prima del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA Codigo: MP - ARO1

UN SNACK %' NUTRITIVO

" Este proceso permite recepcionar los lotes de arandanos de descarte tipo
Definicion L ]
C, que se empleardn como materia prima para la produccion de bayas

Objetivo Comprobar que los lotes recibidos coincidan con el pedido realizado al

proveedor y llevar un control de los ingresos de la materia prima.
Area responsable [Almacen de materia prima

. Informacion del proveedor, datos del conductor, matricula del vehiculo,
Requisitos

peso aproximado del lote, comprobante de compra.
Una vez que el conductor del vehiculo en donde transporta los lotes de

arandanos llega a la planta, es atendido por el encargado de almaceén, quien
debera solicitar la informacion detallada en los requisitos y verificar que|
las bayas cumplan con las siguientes caracteristicas: debe ser madura,
Procedimiento fresca y sana, es decir que no tenga ataques de insectos o esté malograda,
podrida o presente hongos. Una vez validada la materia prima se acepta la|
carga y los operarios de carga y descarga la colocan en el almacén de
materia prima, en caso no sea aceptada la carga, debera ser verificada

nuevamente con el proveedor.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 56, se presenta el diagrama de flujo del proceso de recepcion de materia

prima del arandano.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

PROVEEDOR ALMACEN

Inicio

Recepcionar lotes >
de arandanos

Verificar caracteristicas de
las bayas segln requisitos

l NO
_~Cumple con’ J

. requisitos? _~

7

SI

'

Aceptar cargas

l

Almacenar cargas

Figura 56.Diagrama de flujo de recepcion de MP del arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 49. Almacenamiento y pesado de materia prima del aradndano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

responsable

ARANDANO
ALMACENAMIENTO Y PESADO DE MATERIA | Cédigo: MP -
PRIMA ARO02

Definicion Este proceso permite almacenar y pesar la materia prima recepcionada de los

lotes de arandanos de descarte tipo C, en el almacén de materia prima.

L Pesar y almacenar los lotes de ardndanos de descarte tipo C, los cuales serén

Objetivo _ ) o

posteriormente seleccionados y clasificados.
Area

Almacén de materia prima

Requisitos

e Pesado: pesar el lote y registrar los datos.
e Almacenamiento: almacenar el lote después de haber comprobado las

caracteristicas fisicas que deben cumplir los arandanos.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga pesan por primera vez el lote de arandanos|
con una balanza digital industrial, el encargado de almacén registra la entrada
de los lotes en las jabas que contienen los arandanos de descarte. Registrara
los datos tales como codigo, procedencia (proveedor), peso de las bayas,
fecha, hora y aprobacion del lote. A continuacién, se reporta con fecha y hora

el pase al siguiente proceso de seleccion y clasificacion.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)



96

En la Figura 57, se presenta el diagrama de flujo del proceso de almacenamiento y pesado

de la materia prima del arandano.

ALMACENAMIENTO
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Figura 57. Diagrama de flujo de almacenamiento y pesado de MP del
arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 50. Seleccion y clasificacion del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
SELECCION Y CLASIFICACION Codigo: MP - ARO3
L, Este proceso permite seleccionar y clasificar los lotes de arandanos que
Definicion
seran posteriormente pesados.
o \Verificar que los ardndanos seleccionados y clasificados cumplan con las
Objetivo

caracteristicas fisicas necesarias para obtener un producto final de

Area responsable

Almacén de materia prima

Requisitos

Las bayas cumplen con las caracteristicas fisicas basicas como el color]

morado oscuro Yy la baya debe estar madura.

Procedimiento

Los operarios encargados de almacén junto con los encargados de
desperdicios proceden a la seleccion y clasificacion del lote de arandanos,
verificando que cumplan con las caracteristicas establecidas, como el color
y nivel de madurez. En primer lugar, se verifica el color del ardndano, este
debe ser morado oscuro, y los arandanos que serdn descartados y no
pasaran al proceso de pesado, seran aquellas bayas que presenten un color]
negro oscuro 0 medio oxidado, como rojizo. Otras caracteristicas a tener|
en cuenta son el tamafio, textura y madurez del arandano, dichas

caracteristicas seran verificadas por los operarios encargados de almacén

de forma visual y de tacto.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 58, se presenta el diagrama de flujo del proceso de seleccién y clasificacion

de mataria prima del arandano.
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|
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Figura 58. Diagrama de flujo de seleccion y clasificacion de MP del arandano

Fuente: Elaboracion propia



99

Tabla 51. Pesado del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
ARANDANO

PESADO Cddigo: MP - AR04

Definicion

Este proceso permite pesar por segunda vez el arandano para conocer la

cantidad exacta que ingresara al proceso de deshidratado.

Objetivo

Conocer el peso exacto de la cantidad de arandanos que serén deshidratados,
para obtener un control sobre el peso de arandanos antes y después del

proceso de deshidratado.

Area responsable

Almacén de materia prima

Requisitos

Las bayas deben haber sido seleccionadas y clasificadas previamente.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga proceden a realizar el segundo pesado|
del ardndano, usando una balanza digital industrial, para determinar 13
cantidad exacta que se expondra al proceso de deshidratado y conocer datos

de rendimiento. A continuacion, los operarios de carga y descargal

transportan las bayas al area de deshidratado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 59, se presenta el diagrama de flujo del proceso de pesado del arandano.

PESADO DE MATERIA PRIMA

ALMACEN

Z

!

Realizar segundo
pesado de los
arandanos
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Figura 59. Diagrama de flujo de pesado del arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 52. Primer deshidratado del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
PRIMER DESHIDRATADO Cddigo: MP - AR05
., Este proceso permite colocar los ardndanos de descarte en las mallas
Definicion
raschel, para su posterior deshidratado por medio de la luz solar.
. Reducir la humedad de los arandanos en un rango aproximado del 10% al
Objetivo

12%.

Area responsable

Deshidratado

Requisitos

El lote debe cumplir con los estandares de calidad, haber sido

correctamente pesado y haber sido registrado por el almacenero.

Procedimiento

Los operarios de deshidratado colocan los ardndanos en las mallas raschel
bajo el sol y los esparcen a lo largo de las mismas, de tal forma que no se
acumulen o se encuentren unas bayas encima de otras. Cada 2 a 3 diag
aproximadamente los operarios deben verificar las bayas para que el
proceso de deshidratado sea uniforme, asi por un periodo aproximado de
unos 15 dias. Cuando se alcanza el nivel deseado de textura, se procede 4
recoger las bayas en sacos para ser retiradas del area de deshidratado y
pasar a la siguiente area de lavado y desinfeccion. Una vez retiradas todas
las bayas, los encargados de desperdicios deben limpiar la zona y dejarla
acta para recibir un nuevo lote. Finalmente, los operarios de carga V|

descarga se encargan de transportar las bayas al area de lavado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 60, se presenta el diagrama de flujo del proceso de primer deshidratado del

arandano.

PRIMER DESHIDRATADO

ALMACEN DESHIDRATADO

Recepcionar
arandanos pesado de
almacén v

L colocar arandanos en
mallas raschel

4

Deshidratar aréandanos por
15 dias

Verificar estado de
[ los ardndanos cada
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Colocar aréndanos
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l

Enviar a lavade y
desinfeccion

Limpiar érea de
deshidratado

Figura 60. Diagrama de flujo del primer deshidratado del ardndano

Fuente: Elaboracion propia



103

Tabla 53. Despalillado del ardandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
ARANDANO

DESPALILLADO Caddigo: MP - AR06

Definicion

Este proceso permite despalillar, es decir retirar los posibles tallos que

contengan las bayas después de haber pasado por el proceso de deshidratado.

Objetivo

Retirar todos los palillos o tallos presentes en las bayas.

Area responsable

Lavado

Requisitos

Los ardndanos deben estar correctamente deshidratados

Procedimiento

Los encargados de desperdicios realizan la tarea de introducir las bayas en
la maquina despalilladora. Después de realizada la tarea de Ia
despalilladora, se verifica que se hayan eliminado los desperdicios (tallos|
y palillos), si ain no se han eliminado del todo, los operarios deben volver|
a pasar por la maquina las bayas, en el caso que la cantidad de desperdicios
alin sea grande. Una vez que las bayas estan libres de desperdicios, se puede

pasar al siguiente proceso de lavado y desinfeccion.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 61, se presenta el diagrama de flujo del proceso de despalillado del arandano.
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Figura 61. Diagrama de flujo del despalillado del ardndano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 54. Lavado y desinfeccion del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
LAVADO Y DESINFECCION Cadigo: MP - AR0O7
L, Este proceso permite que los ardndanos sean lavados y desinfectados,
Definicion
para que queden actos al siguiente proceso de una segunda
o Limpiar y desinfectar los arandanos, para que queden libres de impurezas V|
Objetivo

actas al consumo humano.

Area responsable

Lavado

Requisitos

Los arandanos deben estar correctamente deshidratados.

Procedimiento

Los operarios del area de lavado proceden con el lavado del ardndano,
primero son introducidos en las lavadoras, donde se mezcla agua potable
con un liquido concentrado ecoldgico para alimentos, donde se
desinfectan los arandanos de impurezas, como polvo, suciedad, entre
otras particulas dafiinas adheridas a la superficie del arandano. A
continuacion, los operarios retiran los arandanos de la lavadora y son
introducidos en las piscinas para el respectivo enjuague de estos.

Finalmente, los operarios colocan los arandanos en sacos y los encargados

de carga y descarga transportan los arandanos al area de secado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 62, se presenta el diagrama de flujo del proceso de lavado y desinfeccion del

arandano.
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Figura 62. Diagrama de flujo del lavado y desinfeccion del arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 55. Segundo deshidratado del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
SEGUNDO DESHIDRATADO Codigo: MP - AR08
L Este proceso permite secar los arandanos despues del proceso de lavado y
Definicion
desinfeccion.
L Eliminar los residuos de agua adheridos a la superficie de la baya por el
Objetivo

proceso de lavado y desinfeccion.

Area responsable

Secado

Requisitos

Los arandanos deben estar correctamente lavados y desinfectados.

Procedimiento

Los operarios de deshidratado colocan los sacos que contienen los
arandanos lavados y desinfectados en el area de secado bajo el sol por un
periodo de siete (7) a quince (15) dias, dependiendo del volumen de 13
produccion y las condiciones climaticas. Una vez que los arandanos se
han secado, ya estan aptos para pasar al area de control de calidad. Los
encargados de transportar las bayas a al area de control de calidad son los

operarios de carga y descarga.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 63, se presenta el diagrama de flujo del proceso del segundo deshidratado
del arandano.
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Figura 63. Diagrama de flujo del segundo deshidratado del ardndano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 56. Inspeccion del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
INSPECCION Cddigo: MP - AR09
., Este proceso permite inspeccionar que los ardndanos obtenidos cumplan
Definicion
con las condiciones de calidad esperadas para el producto final.
\erificar que los ardndanos cumplan con las condiciones de calidad
Objetivo necesarias establecidas por la empresa para el producto final y determinar

su aprobacion o rechazo.

Area responsable

Control de calidad

Requisitos

Los ardndanos deben haber pasado por el proceso de segundo deshidratado.

Procedimiento

El inspector de cinta y el jefe de calidad proceden a realizar la inspeccion
por una faja transportadora y también se usa el método de muestreo, para
verificar que los ardndanos cumplan con las condiciones de calidad
establecidas por la empresa antes de ser empaquetadas, se le agrega el
insumo de abrillantado y en algunos casos se le adiciona un conservante,
que cumple la funcién de alargar la vida de las bayas. También los
encargados de carga y descarga realizan la tarea de pesar las bayas, para
conocer el rendimiento de los arandanos, es decir el peso con el que
ingres6 al deshidratado y el peso con el que sali6 del segundo
deshidratado. Una vez que sea ha realizado la inspeccion por parte del jefe
de calidad y el inspector de cinta, se toma una muestra (200 gramos
aproximadamente) que es llevada a un laboratorio externo para que su
respectivo analisis fisicoquimico que determinara si el producto es apto
para el consumo humano y si cumple con los pardmetros de porcentaje de
humedad, cenizas totales, grasas, proteinas totales, carbohidratos, pH V|
acidez. Finalmente, con los resultados del estudio fisicoquimico, se decide
i el lote es aceptado o rechazado. Si el lote es aceptado pasa al area de
empaquetado, en caso contrario se debe realizar un informe notificando
por qué el lote ha sido rechazado, detallando cuales fueron los motivos

exactos por los cuales el lote se rechaza.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 64, se presenta el diagrama de flujo del proceso de inspeccién del arandano.
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Figura 64. Diagrama de flujo de inspeccion del ardndano

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 57. Empaquetado del arandano

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

ARANDANO
EMPAQUETADO Cddigo: MP — AR010
L Este proceso permite empaquetar y sellar en su respectivo empaque los
Definicion
arandanos.
o Formar cajas que contengan el producto terminado listo para la venta y el
Objetivo

consumo humano.

Area responsable

Almacén de productos terminados y empaquetado

Requisitos

El lote de arandanos y aguaymanto deben haber pasado por el proceso de
inspeccidn y ser aceptado por el jefe de calidad.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga se encargan de llevar las cajas al area
de empaquetado, en donde se empiezan a envasar las cajas. Cada caja debe
contener 300 gramos de arandanos y aguaymantos deshidratados. Las
cajas son colocadas en cajas mas grandes para su posterior distribucion v,
finalmente los operarios de carga y descarga trasladan las cajas al almacén
de productos terminados.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 65, se presenta el diagrama de flujo del proceso de empaquetado del

arandano.
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Figura 65. Diagrama de flujo del empaquetado del ardndano

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 58. Almacenamiento de producto terminado de arandanos

UN SNACK @ NUTRITIVO

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
ARANDANO

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
TERMINADO

Codigo: MP — AR11

Este proceso permite almacenar el producto terminado en su respectivo

Definicion almacén, en donde se registran las entradas y salidas de las cajas que
contienen el producto terminado del almacén.
Almacenar las cajas que contienen el producto terminado en los pallets para
Objetivo Su posterior venta. Ademas de almacenar las cajas con lotes rechazados V|

mermas obtenidas a lo largo del proceso, para su posterior venta a los

mercados correspondientes.

Area responsable

Almacén de productos terminados y empaquetado

Requisitos

Que las cajas hayan sido correctamente selladas y codificadas.

Procedimiento

El paletizador se encarga de colocar las cajas en los pallets y el encargado
de almacén registra las entradas de las cajas que contienen los arandanos
deshidratados. El almacenero registrara los pallets en el sistemal
asignandoles un codigo y ademas registra los codigos de cada caja
contenida en el pallet, fecha y hora en que se ha recibido el pallet. También
el almacenero llevara el control de los pallets defectuosos, aquellos que no
cumplieron con las condiciones de calidad establecidas por la empresal
para el producto terminado. Finalmente, el almacenero registra la hora v
la fecha de despacho del lote para su respectiva venta. Los operarios de
carga y descarga seran quienes carguen las cajas con el producto

terminado en el vehiculo donde se despachara la mercaderia.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 66, se presenta el diagrama de flujo del proceso de almacenamiento de
producto terminado del arandano.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
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. ) |
Ingresar pallet en el
sistema de la empresa
Trasladar cajas al
$ vehiculo distribuidor
Registrar fecha y hora
de despacho de las
cajas
L Fin

Figura 66. Diagrama de flujo del almacenamiento de producto terminado del arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Mapa de procesos de produccién del aguaymanto

En el mapa de procesos, se representaradn los procesos involucrados en la produccion
de bayas deshidratadas a base de aguaymanto de descarte tipo C, asi como se detallara
también, la definicion, el objetivo, el area responsable, los requisitos (si fuese el caso) y el
procedimiento respectivo.

El Manual de Procesos y Procedimientos deberd ser aprobado por la Gerencia general de
la empresa.

A continuacion, se detallaran los procesos implicados desde la recepcion de la materia
prima hasta el almacenaje del producto terminado para el aguaymanto. Ademas, cada proceso
contendra un diagrama de flujo para un mayor entendimiento de los mismos. (Linares, Amaya,
Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)

Tabla 59. Recepcidn de la materia prima de aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA Caodigo: MP - AG01

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

Este proceso permite recepcionar los lotes de aguaymanto de descarte tipo C, que
Definicion ) LU . .
se emplearan como materia prima para la produccion de bayas deshidratadas.

. Comprobar que los lotes recibidos coincidan con el pedido realizado al
Objetivo

proveedor y llevar un control de los ingresos de la materia prima.

Area responsable  |Almacén de materia prima

. Informacion del proveedor, datos del conductor, matricula del vehiculo, peso
Requisitos

aproximado del lote, comprobante de compra.

Una vez que el conductor del vehiculo en donde transporta los lotes de
aguaymanto llega a la planta, es atendido por el encargado de almacén, quien
deberé solicitar la informacidn detallada en los requisitos y verificar que las bayas
- cumplan con las siguientes caracteristicas: debe ser madura, fresca y sana, es
Procedimiento

decir que no tenga ataques de insectos o esté malograda, podrida o presente
hongos. Una vez validada la materia prima se acepta la carga y los operarios de
carga y descarga la colocan en el almacén de materia prima, en caso no sea

aceptada la carga, debera ser verificada nuevamente con el proveedor.
Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 67, se presenta el diagrama de flujo del proceso de recepcion de

prima del aguaymanto.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA
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'

Aceptar cargas

l

Almacenar cargas

Figura 67. Diagrama de flujo de recepcion de MP del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia

materia
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Tabla 60. Almacenamiento y pesado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

AGUAYMANTO
ALMACENAMIENTO Y PESADO DE MATERIA .
¢ ° SADO Codigo: MP - AG02
UN SNACK 7: NUTRITIVO PRIMA

Este proceso permite almacenar y pesar la materia prima recepcionada de los lotes
Definicion . ) L

de aguaymanto de descarte tipo C, en el almacén de materia prima.

Pesar y almacenar los lotes de aguaymanto de descarte tipo C, los cuales seran
Objetivo

posteriormente seleccionados Yy clasificados.

Area responsable

IAlmacén de materia prima

Requisitos

e Pesado: pesar el lote y registrar los datos.
e Almacenamiento: almacenar el lote después de haber comprobado lag

caracteristicas fisicas que debe cumplir el aguaymanto.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga pesan por primera vez el lote de ardndanos con
una balanza digital industrial, el encargado de almacén registra la entrada de los
lotes en las jabas que contienen los aguaymantos de descarte. Registrara los datos
tales como codigo, procedencia (proveedor), peso de las bayas, fecha, hora yj
aprobacion del lote. A continuacion, se reporta con fecha y hora el pase al

siguiente proceso de seleccion y clasificacion.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 68, se presenta el diagrama de flujo del proceso de almacenamiento y pesado

de la materia prima del aguaymanto.

ALMACENAMIENTO
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Figura 68. Diagrama de flujo de almacenamiento y pesado de MP del
aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 61. Pelado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

UN SNACK & NUTRITIVO

PELADO Caodigo: MP - AGO03

Definicién

Este proceso permite retirar la cascara propia del aguaymanto y quede listo para

el proceso de seleccion y clasificacion.

Objetivo

Retirar la cascara del aguaymanto para evitar que se formen hongos en el proceso de

deshidratacion.

Area responsable

lAlmacén de materia prima

Procedimiento

Los encargados de desperdicios proceden a retirar manualmente la cascara o caliz
propio del aguaymanto, de una forma cuidadosa para evitar dafar la piel del
aguaymanto que es muy delicada. En recipientes diferentes se coloca el
aguaymanto ya pelado y en otro las cascaras o céliz del aguaymanto, para
posteriormente pasar al proceso de seleccion y clasificacion del aguaymanto que
cumpla con las condiciones de calidad establecidas por la empresa.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 69, se presenta el diagrama de flujo del proceso de pelado del aguaymanto.
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3

Figura 69. Diagrama de flujo de pelado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 62. Seleccion y clasificacion del aguaymanto

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

SELECCION Y CLASIFICACION Caodigo: MP - AG04

Definicién

Este proceso permite seleccionar y clasificar los lotes de aguaymanto que seran

posteriormente pesados.

Objetivo

\Verificar que los aguaymantos seleccionados y clasificados cumplan con las

caracteristicas fisicas necesarias para obtener un producto final de calidad.

Area responsable

lAlmacén de materia prima

Requisitos

Las bayas cumplen con las caracteristicas fisicas basicas como el color morado

oscuro y la baya debe estar madura.

Procedimiento

Los operarios encargados de almacén junto con los encargados de desperdicios
proceden a la seleccién y clasificacién del lote de aguaymanto, verificando que
cumplan con las caracteristicas establecidas, como el color y nivel de madurez. El
color de la baya debe ser entre medio amarillento y anaranjado, los aguaymantos
que seran descartados y no pasaran al proceso de pesado, seran aquellas bayas que
presenten un color opaco 0 medio oxidado. Otras caracteristicas a tener en cuenta
son el tamafio, textura y madurez del arandano, dichas caracteristicas seran

\verificadas por los operarios encargados de almacén de forma visual y de tacto.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 70, se presenta el diagrama de flujo del proceso de seleccion y clasificacion
de mataria prima del aguaymanto.
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i
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Figura 70. Diagrama de flujo de seleccion y clasificacion del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia



123

Tabla 63. Pesado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

PESADO Caddigo: MP - AG05

Este proceso permite pesar por segunda vez el aguaymanto para conocer la

Definicion ) ] . ]

cantidad exacta que ingresara al proceso de deshidratado.

Conocer el peso exacto de la cantidad de aguaymanto que serén deshidratados, para
Objetivo obtener un control sobre el peso de aguaymanto antes y después del proceso de

deshidratado.

Area responsable

Almacén de materia prima

Requisitos

Las bayas deben haber sido seleccionadas y clasificadas previamente.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga proceden a realizar el segundo pesado del
aguaymanto, usando una balanza digital industrial, para determinar la cantidad
exacta que se expondra al proceso de deshidratado y conocer datos de

rendimiento. A continuacion, los operarios de carga y descarga transportan las

bayas al area de deshidratado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)



124

En la Figura 71, se presenta el diagrama de flujo del proceso de pesado del aguaymanto.

PESADO DE MATERIA PRIMA

ALMACEN

5

i

Realizar segundo
pesado de los
aguaymantos

l

Registrar pesaje

|

Transportar al area de
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Figura 71. Diagrama de flujo de pesado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 64. Primer deshidratado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

PRIMER DESHIDRATADO Caodigo: MP - AG06

Definicién

Este proceso permite colocar los aguaymantos de descarte en las mallas raschel,

para su posterior deshidratado por medio de la luz solar.

Objetivo

Reducir la humedad de los aguaymantos en un rango aproximado del 10% al 12%.

Area responsable

Deshidratado

Requisitos

El lote debe cumplir con los estdndares de calidad, haber sido correctamente

pesado y haber sido registrado por el almacenero.

Procedimiento

Los operarios de deshidratado colocan los aguaymantos en las mallas raschel bajo|
el sol y los esparcen a lo largo de las mismas, de tal forma que no se acumulen o
se encuentren unas bayas encima de otras. Cada 2 a 3 dias aproximadamente los
operarios deben verificar las bayas para que el proceso de deshidratado sea
uniforme, asi por un periodo aproximado de unos 15 dias. Cuando se alcanza el
nivel deseado de textura, se procede a recoger las bayas en sacos para ser retiradas
del &rea de deshidratado y pasar a la siguiente area de lavado y desinfeccion. Una|
\vez retiradas todas las bayas, los encargados de desperdicios deben limpiar la zong|
y dejarla acta para recibir un nuevo lote. Finalmente los operarios de carga V|

descarga se encargan de transportar las bayas al area de lavado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sdnchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 72, se presenta el diagrama de flujo del proceso de primer deshidratado del

aguaymanto.
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Figura 72. Diagrama de flujo del primer deshidratado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 65. Despalillado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL

AGUAYMANTO
DESPALILLADO Cddigo: MP - AGO7
Definicion Este proceso permite despalillar, es decir retirar los posibles tallos gque contengan
las bayas después de haber pasado por el proceso de deshidratado.
Objetivo Retirar todos los palillos o tallos presentes en las bayas.

Area responsable

Lavado

Requisitos

Los aguaymantos deben estar correctamente deshidratados

Procedimiento

Los encargados de desperdicios realizan la tarea de introducir las bayas en 13
maquina despalilladora. Después de realizada la tarea de la despalilladora, se
verifica que se hayan eliminado los desperdicios (tallos y palillos), si ain no se
han eliminado del todo, los operarios deben volver a pasar por la maquina las
bayas, en el caso que la cantidad de desperdicios aun sea grande. Una vez que las
bayas estan libres de desperdicios, se puede pasar al siguiente proceso de lavado

y desinfeccion.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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del

En la Figura 73, se presenta el diagrama de flujo del proceso de despalillado
aguaymanto.
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en maquinas -~
despalilladora
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Figura 73. Diagrama de flujo del despalillado del aguaymanto

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 66. Lavado y desinfeccion del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

LAVADO Y DESINFECCION Codigo: MP - AGO08

Definicién

Este proceso permite que los aguaymantos sean lavados y desinfectados, para que

queden actos al siguiente proceso de una segunda deshidratacion.

Objetivo

Limpiar y desinfectar los aguaymantos, para que queden libres de impurezas y actas

al consumo humano.

Area responsable

Lavado

Requisitos

Los aguaymantos deben estar correctamente deshidratados

Procedimiento

Los operarios del area de lavado proceden con el lavado del aguaymanto,
primero son introducidos en las lavadoras, donde se mezcla agua potable con un
liguido concentrado ecolégico para alimentos, donde se desinfectan los
aguaymantos de impurezas, como polvo, suciedad, entre otras particulas dafiinas
adheridas a la superficie del aguaymanto. A continuacidn, los operarios retiran
los aguaymantos de la lavadora y son introducidos en las piscinas para el
respectivo enjuague de estos. Finalmente, los operarios colocan los
aguaymantos en sacos y los encargados de carga y descarga transportan los
arandanos al area de secado.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sdnchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 74, se presenta el diagrama de flujo del proceso de lavado y desinfeccion del

aguaymanto.
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Figura 74. Diagrama de flujo del lavado y desinfeccion del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 67. Segundo deshidratado del aguaymanto

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

SEGUNDO DESHIDRATADO Caodigo: MP - AG09

Definicién

Este proceso permite secar los aguaymantos después del proceso de lavado Y|

desinfeccion.

Objetivo

Eliminar los residuos de agua adheridos a la superficie de la baya por el proceso de

lavado y desinfeccion.

Area responsable

Secado

Requisitos

Los aguaymantos deben estar correctamente lavados y desinfectados.

Procedimiento

Los operarios de deshidratado colocan los sacos que contienen los aguaymantos
lavados y desinfectados en el area de secado bajo el sol por un periodo de siete
(7) a quince (15) dias, dependiendo del volumen de la produccién y las
condiciones climaticas. Una vez que los aguaymantos se han secado, ya estan
aptos para pasar al area de control de calidad. Los encargados de transportar las

bayas a al area de control de calidad son los operarios de carga y descarga.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 75, se presenta el diagrama de flujo del proceso del segundo deshidratado

del aguaymanto.
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Figura 75. Diagrama de flujo del segundo deshidratado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 68. Inspeccion del aguaymanto

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

INSPECCION Codigo: MP — AG10

Definicién

Este proceso permite inspeccionar que los aguaymantos obtenidos cumplan con

las condiciones de calidad esperadas para el producto final.

Objetivo

\Verificar que los aguaymantos cumplan con las condiciones de calidad

necesarias establecidas por la empresa para el producto final y determinar su

Area responsable

Control de calidad

Requisitos

Los aguaymantos deben haber pasado por el proceso de segundo deshidratado.

Procedimiento

El inspector de cinta y el jefe de calidad proceden a realizar la inspeccion por una|
faja transportadora y también se usa el método de muestreo, para verificar que|
los aguaymantos cumplan con las condiciones de calidad establecidas por Id
empresa antes de ser empaquetadas, se le agrega el insumo de abrillantado y en
algunos casos se le adiciona un conservante, que cumple la funcién de alargar Ia
vida de las bayas. También los encargados de carga y descarga realizan la tareal
de pesar las bayas, para conocer el rendimiento de los aguaymantos, es decir el
peso con el que ingres6 al deshidratado y el peso con el que salié del segundo
deshidratado. Una vez que sea ha realizado la inspeccion por parte del jefe de
calidad y el inspector de cinta, se toma una muestra (200 gramos
aproximadamente) que es llevada a un laboratorio externo para que su respectivo
analisis fisicoquimico que determinara si el producto es apto para el consumo
humano y si cumple con los parametros de porcentaje de humedad, cenizas
totales, grasas, proteinas totales, carbohidratos, pH y acidez. Finalmente, con los
resultados del estudio fisicoquimico, se decide si el lote es aceptado o rechazado.
Si el lote es aceptado pasa al area de empaquetado, en caso contrario se debe
realizar un informe notificando por qué el lote ha sido rechazado, detallando

cuales fueron los motivos exactos por los cuales el lote se rechaza.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 76, se presenta el diagrama de flujo del proceso de

aguaymanto.
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Figura 76. Diagrama de flujo de inspeccion del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 69. Empaquetado del aguaymanto

UN SNACK Y ' NUTRITIVO

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

EMPAQUETADO Cddigo: MP — AG11

Definicion

Este proceso permite empaquetar y sellar en su respectivo empaque los

aguaymantos.

Objetivo

Formar cajas que contengan el producto terminado listo para la venta y el consumo

humano.

Area responsable

Almacén de productos terminados y empaquetado

Requisitos

El lote de aguaymanto y ardndanos deben haber pasado por el proceso de inspeccion

ly ser aceptado por el jefe de calidad.

Procedimiento

Los operarios de carga y descarga se encargan de llevar las cajas al area de
empaquetado, en donde se empiezan a envasar las cajas, cada caja debe contener
300 gramos de aguaymanto y arandanos deshidratados. Las cajas son colocadas

en cajas mas grandes para su posterior distribucion y finalmente los operarios de

carga y descarga trasladan las cajas al almacén de productos terminados.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 77, se presenta el diagrama de flujo del proceso de empaquetado del

aguaymanto.
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Figura 77. Diagrama de flujo del empaquetado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 70. Almacenamiento del aguaymanto

UN SNACK S/ " NUTRITIVO

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DEL
AGUAYMANTO

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
TERMINADO

Codigo: MP — AG12

Este proceso permite almacenar el producto terminado en su respectivo almacén, en

Definicion donde se registran las entradas y salidas de las cajas que contienen el producto
terminado del almacén.
Almacenar las cajas que contienen el producto terminado en los pallets para su
Obijetivo posterior venta. Ademas de almacenar las cajas con lotes rechazados y mermas

obtenidas a lo largo del proceso, para su posterior venta a los mercados
correspondientes.

Area responsable

Almaceén de productos terminados y empaquetado

Requisitos

Que las cajas hayan sido correctamente selladas y codificadas.

Procedimiento

El paletizador se encarga de colocar las cajas en los pallets y el encargado de
almacén registra las entradas de las cajas que contienen los aguaymantos
deshidratados. El almacenero registrara los pallets en el sistema asignandoles un
codigo y ademas registra los cadigos de cada caja contenida en el pallet, fecha y
hora en que se ha recibido el pallet. También el almacenero llevara el control de
los pallets defectuosos, aquellos que no cumplieron con las condiciones de
calidad establecidas por la empresa para el producto terminado. Finalmente, el
almacenero registra la hora y la fecha de despacho del lote para su respectiva
\venta. Los operarios de carga y descarga seran quienes carguen las cajas con el

producto terminado en el vehiculo donde se despachara la mercaderia.

Fuente: (Linares, Amaya, Saldarriaga, Sanchez, & Seminario, 2015)
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En la Figura 78, se presenta el diagrama de flujo del proceso de almacenamiento de
producto terminado del aguaymanto.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO Y EMPAQUETADO DISRIBUIDOR

11

l

Recepcionar cajas grandes de
arandanos y aguaymantos

l

Colocar cajas en
pallets

:

-
Ingresar pallet en el \V
sistema de la empresa

Trasladar cajas al

‘ vehiculo distribuidor
Registrar fecha y hora
de despacho de las
cajas

l Fin

Figura 78. Diagrama de flujo del almacenamiento de producto terminado del aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia
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4.4.  Disposicion de planta

Para el proyecto se decidié que la planta se localizard en el caserio de Chapaira (Ver
Figura 79) en el distrito de Castilla, puesto que los sembrios de estos tipos de bayas se
encuentran a los alrededores del pueblo y la entrega de la materia prima seria casi inmediata,

ademas de que el costo de los terrenos y el alquiler de estos resulta mas econdémico.

Figura 79.Vista de Google Maps del caserio de Chapaira

Fuente: Elaboracion propia
Luego se deben de fijar las posibles areas que tendra la empresa para poder distribuirlas
posteriormente.
4.4.1. Determinacion de areas
Algunas de las areas son:
e Area de deshidratado (Figura 80): En esta area se realizara el primer deshidratado cuya

duracion es de 15 dias aproximadamente

Figura 80. Area de deshidratado.

Fuente: Elaboracion propia.



140

e Almacén de materia prima (ver Figura 81): Aqui se recepcionara la materia prima, se

realizara el proceso de pelado en caso del aguaymanto y también el pesado de la materia

prima.

Figura 81. Recepcion de materia prima.

Fuente: Elaboracion propia.

e Areade lavado (Figura 82): En esta area se realizara los procesos de despalillado, lavado

y enjuagado de la materia prima.

Figura 82. Area de lavado.

Fuente: Elaboracion propia

e Area de control de calidad (Figura 83, Figura 84 y Figura 85): Se vera el control de
humedad, el control de peso adecuado y apariencia del producto



Figura 83.Proceso de seleccion de los frutos secos.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 84. Control del peso adecuado.

Fuente: Elaboracion propia

141
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Figura 85. Control del nivel de humedad.

Fuente: Elaboracion propia
e Area de secado (Figura 86): En esta area se realizara el segundo deshidratado cuya

duracién es de entre 7 a 15 dias.

Figura 86. Area del secado mediante sacos.

Fuente: Elaboracion propia
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e Oficinas (Figura 87)

Figura 87.Pequefias oficinas.

Fuente: (fotosdecasasmodernas, 2019)

e Bafos (Figura 88)

Figura 88. Servicios Higiénicos
Fuente: (SANILOCK, 2018)

e Almacén de producto terminado y empaquetado (Figura 89 y Figura 90)

Figura 89. Producto terminado y embolsado.

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 90.Area de empaquetado por cantidad.

Fuente: Elaboracion propia.

Para este tipo de proceso se utilizara una distribucion por procesos o funcional, ya que se
adapta cuando se tiene variedad de producto, en este caso, ofrecemos la produccién de
arandanos y aguaymanto deshidratado, ademas que las operaciones se van dando en forma
secuencial, ademas este modelo de distribucion se adapta para niveles grandes de produccion.
(Calderon, 2017)

4.4.2. Andlisis P-Q

Primero se tiene que hacer un analisis P-Q donde la variedad es P y la cantidad es Q para
poder determinar el proceso de produccién.

Considerando el estudio de mercado realizado (encuestas y focus group), disponibilidad
de materia prima, las herramientas y el capital disponible, el tamafio de la planta es de 81 279
empaques de frutos secos al afio.
4.4.3. Matriz de inter-relaciones
Luego se debe hacer el analisis de inter-relaciones, en este se deben de fijar dos elementos, el
primero es el codigo de proximidades y la tabla de inter-relaciones.

Cadigo de proximidades
Tabla 71. Codigo de proximidades

CODIGO DE PROXIMIDADES
Cdbdigo Proximidad NuUmero de lineas Color
A Absolutamente necesario 2 Rojo
E Especialmente necesario 1 Azul
I Importante 2 Verde
@) Normal 1 Amarillo
U Sin importancia - -
X No deseable 1 punteadas Negro
XX Altamente no deseable 2 puteadas Negro

Fuente: (Alva Déavila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)
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MOTIVOS
CODIGO DESCRIPCION
1 Flujos de materiales
2 Secuencia del flujo de trabajo
3 Higiene de alimentos
4 Comodidad personal
5 Seguridad

Fuente: (Alva Davila, Burneo, Cruz Osorio, Hidalgo, & Ramos Tineo, 2017)
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Tabla 73. Leyenda

SIMBOLO ACTIVIDAD
Operacion = Deshidratado Materia Prima
Almacén = Materia Prima
Almacén = Productos terminados
3
Operacion= Lavado

Operacion= Secado

Oficinas: Administrativas

.
s

Control de calidad

h

Servicios Higiénicos para el personal

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 74. Tabla de Inter-relaciones

2 3 4 5 6 7 8

1 | Deshidratado | Al 12 Al 12 U 13 X3

2 | Almacen 01 12 U U A3 XX3
materia prima

3 | Almacen U El U A3 X3
productos
terminados

4 | Lavado Al u 03 X3

5 | Secado u 13 XX3

6 | Oficinas Adm U 04

7 | Control de XX3
Calidad

8 | SS.HH

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.4. Diagrama de inter-relaciones
Se tiene la informacion de la tabla de inter- relaciones, con ello se procede a graficar las
posibles alternativas de distribucion de planta. Teniendo en cuenta el flujo de materiales, el

namero de pasos que da el trabajador y la secuencia de las operaciones.

Figura 91. Primera alternativa de distribucion de plantas

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 92. Mejor alternativa de distribucion de planta

Fuente: Elaboracion propia

4.4.5. Plano
Se hace una estimacidn de areas de acuerdo con los espacios que ocupa la maquinaria y
herramientas necesarias y tomando en cuenta que las dimensiones del terreno son de 50 metros
de largo y de ancho 25 metros.
Areas:
e Deshidratado: Se considera un espacio de 218.8 metros cuadrados y un perimetro de
67.1 metros, ya que se necesita gran espacio para poder deshidratar la fruta en gran

cantidad (Figura 93).
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DESHIDRATADO

Figura 93. Area deshidratado

Fuente: Elaboracion propia.
e Almacén materia prima: Se considera un espacio de 32.8 metros cuadrados y un
perimetro de 67.1, ya que al ser fruta no se puede almacenar por mucho tiempo y por

ende no requerira una gran area (Figura 94).

ALMACEN DE MATERIA PRIMA

Figura 94. Deshidratado

Fuente: Elaboracion propia
e Almacén de productos terminados: Se considera de133 metros cuadrados y un perimetro
de 51m, pues los productos se colocaran en cajas al momento de empaquetarse (Figura
95).



150

ALMACEN DE PRODUCTOS TERMINADOS Y EMPAQUETADO

Figura 95. Empaquetado

Fuente: Elaboracion propia

e Control de calidad: Se considera un area de 56.3 metros cuadrados y un perimetro 30
metros, pues aqui se tienen que realizar pruebas de laboratorio en las diferentes etapas
del proceso (Figura 96).

CONTROL DE CALIDAD

Figura 96. Control de calidad

Fuente: Elaboracion propia
e Oficina administrativa: Se considera un area de 112.2 metros cuadrados y un perimetro
47.5 metros, ya que solo estara el gerente (Figura 97).
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OFICINAS ADMINISTRATIVAS

Figura 97. Oficinas administrativas

Fuente: Elaboracion propia

e Servicios Higiénicos: Se considera una dimension de 3 metros por 5 metros para bafios

(caballeros y damas) (Figura 98).

Figura 98. Servicios Higienicos.

Fuente: Elaboracion propia

e Lavado: Se considera un area de 231 metros cuadrados y un perimetro de 63.4 metros,
ya que en esta area se necesitan piscinas grandes y la presencia de una lavadora y

despalilladora (Figura 99).
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Igigini

PISCINA PISCINA PISCINA PISCINA

LAVAD

| —

LAVADORA

DESPALILLADORA

Figura 99. Lavado

Fuente: Elaboracion propia
e Secado: Se considera un area de 224.5 metros cuadrados y un perimetro de 59.95

metros, ya que en este proceso los frutos se secan en sacos y ademas se realiza luego el

proceso de seleccion en mesas grandes (Figura 100).

OFICINAS

SECADO

Figura 100. Secado

Fuente: Elaboracion propia
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O

3 ALMACEN DE PRODUCTOS
TERMINADOS Y EMPAQUETADO

DESHIDRATADO

L/

OFICINAS ADMINISTRATIVAS

r
J ||_ 1
SECADO ! .
L/

"~ LAVADO

19,72

24,93

Figura 101. Plano de la mejor alternativa

Fuente: Edicidn propia






Capitulo 5

Estudio experimental y analisis de los resultados

En el capitulo se plantearan los objetivos, procedimientos y las herramientas e insumos que se
utilizaran para la ejecucion de las pruebas experimentales para el desarrollo del proceso

productivo de bayas deshidratadas y su posterior analisis de resultados.

5.1. Objetivos

Obtener un prototipo de bayas deshidratadas que cumplan con los niveles de humedad
establecidos en las condiciones de calidad del producto terminado. A su vez, aumentar y
adquirir conocimientos y experiencia en la elaboracion de bayas deshidratadas.

Determinar parametros de proteinas totales, grasas, carbohidratos, humedad, cenizas
totales, acidez y pH, en muestras de aguaymanto y arandanos de 200 gramos cada una.

Comprobar que el producto final cumpla con los rangos de los pardmetros necesarios
(proteinas totales, grasas, carbohidratos, humedad, cenizas totales, acidez y pH) para determinar
que es un producto apto para el consumo humano.
5.2.  Herramientas e insumos

Para realizar el estudio experimental ha sido necesario contar con herramientas, equipos
e insumos especificos. Debido a que la cantidad que se ha producido esta por debajo de las
cantidades industriales, no se ha recurrido a las maquinas correspondientes a esa proporcion;
sin embargo, se utilizaron herramientas destinadas a cumplir las mismas funciones.
5.2.1. Herramientas

Las herramientas empleadas en el estudio experimental se describen en la Tabla 75, al

igual que los equipos en la Tabla 76.
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Tabla 75. Herramientas empleadas en el estudio experimental

Herramientas Descripcion Imagen

Jabas Empleado para el
transporte de la materia
prima y como base para
tender la malla raschel.

Malla Raschel Se usa en el proceso de
secado, se tiende sobre
las jabas (las cuales se
usaron como base).
Sobre la malla raschel se
colocan los frutos a
secar.

Tinas Se usa 4 tinas para el
lavado de los frutos
secos, las dos primeras
para realizar el lavado y
las dos segundas para el

enjuague.
Colador de pléastico Se emplea en el lavado
del fruto seco, la cual se — -y

sumergia, conteniendo
los frutos, en el agua.

Fuente: Elaboracion propia
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Equipos

Descripcion

Balanza Industrial

Para medir la cantidad
de insumos utilizados y
la cantidad de producto
final.

Horno

Empleado para hallar
la humedad del fruto
seco.

Fuente: Elaboracién propia
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5.2.2. Insumos
Los insumos empleados en el estudio experimental se describen en la Tabla 77.

Tabla 77. Insumos empleados en el estudio experimental

Insumos Descripcion Imagen
Aguaymantos La materia prima la cual
se somete al secado.
Bayas, de sabor
agridulce, son fuente de
antioxidantes, fibras,
potasio, diuréticas y
vitamina C.

Arandanos La materia prima la cual
se somete al secado.
Baya de los andes,
posee vitamina A, B 'y
C, se considera un
poderoso antioxidante
natural.

Jabén ecolégico Se emplea en el proceso
de lavado. Se diluye en
las dos primeras tinas
con agua.

Aceite vegetal Se emplea luego del
segundo secado, antes
de proceder al eV
empaquetado. Se usa en | e
pequefias cantidades.

Fuente: Elaboracién propia

5.3.  Procedimientos
Se decidid elaborar por separado el disefio del proceso productivo de cada baya. A

continuacion, se detallara el proceso productivo del arandano, asi como el del aguaymanto,

mediante una breve descripcion de cada operacion involucrada del proceso.
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Asimismo, se podra observar las operaciones tanto similares como las Unicas de cada
proceso en los diagramas de flujo del arandano y aguaymanto en la Figura 102 y Figura 103

respectivamente.

fateria prima: 10
kg arandano

Facepcion

Almacensmienta ¥ pezado

Drasperdicio;
- . . 500 g
Zeleccion y clasificacion =
Pazada
T=1%a3I"C
15 dias Primer Deshidratado
Solucion  de
agua con 20 Despalillado
ppm de clora
) 20L
11 -
Fap fmim Lavado v desmfeccion Amua
rezidual
T=123 37 Sepundo Dechidratado
15 dias
20 ml Aceite Inzpaccion
vagetzl
1.52 kz arandanc
Empaguetado
Albmacenamisnt

5 cajaz arandanos
de 300

Figura 102. Diagrama de flujo de las operaciones del proceso productivo del ardndano

Fuente: Elaboracion Propia
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Wiaterniz prima: 10
asuaymant

Dezperdicio:
| Palado | 1.4 kg caliz

Despardicio:
Selecoion v 230 g

clazificacion

833 ks
= 1AM TR ATING

T=19232°C L Posado |
15 dias r

mmer

|

Solocion  de -
agua comn 20 Despalillado 2oL
rrm de cloro Aguz

. Lavado v .
ver 10min desmfeccion razidual

T=19z327°C Segundo
13 dias Deshidratado

0 ml | Inspeccion |

Acalte
= T AT A TN

I Empaquetado I

Almacenamientol

Figura 103.Diagrama de flujo de las operaciones del proceso productivo del aguaymanto.
Fuente: Elaboracion propia
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5.3.1. Proceso productivo del arandano

Para la elaboracion del disefio del proceso productivo del ardndano se realizaron las
siguientes operaciones:

Recepcidn de la materia prima: se llevo a cabo una inspeccion visual del ardndano para
verificar que este sea de primera calidad, la baya debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
debe ser madura, fresca y sana, es decir que no tenga ataques de insectos o esté malograda,
podrida o presente hongos. Para esta etapa se utilizo las bandejas, guantes, tapabocas, mandil,
como se aprecia en la Figura 104. Para fines de estudio del presente informe se considero utilizar

10 kg de arandano.

Figura 104.Insumos

Fuente: Elaboracion propia.

Almacenamiento y pesado: el ardndano se procede a pesar por primera vez,
posteriormente es dispuesto hacia el almacén de la empresa para su futuro requerimiento de la
etapa sucesora. Se utilizd una balanza industrial.

Seleccidn y clasificacidn: esta operacion es fundamental si se quiere obtener un producto
final de calidad, (Figura 105). Para la clasificacion del ardndano, se debe cumplir con las
siguientes caracteristicas; que la baya se encuentre en perfectas condiciones de sanidad y su
color debe ser morado oscuro (las bayas que muestren un color negro oscuro 0 medio oxidado
como rojizo se descartan). Los pardmetros por medir fueron: textura, madurez, tamafio, peso,

colory pH.
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Figura 105. Seleccidn y clasificacion de ardndano

Fuente: Elaboracion propia.

Pesado: el ardndano es pesado por segunda vez, para determinar la cantidad exacta que
ingresara al proceso y poder conocer los datos del rendimiento. Se utiliz6 una balanza industrial,

como se aprecia en la Figura 106.

Figura 106. Balanza Industrial

Fuente: Elaboracion propia.

Primer Deshidratado: el ardndano se procedié a deshidratar por primera vez (Figura
107) mediante el método de deshidratado tradicional o secado al aire libre por sol. En esta etapa,
se considerd el parametro de temperatura (temperatura ambiente con un rango de 19 a 32 °C),

y el pardmetro tiempo de secado 15 dias. Asimismo, se utilizd las mallas raschel y jabas.

Sl i ——1= 5= N %

Figura 107. Dia 01 del proceso de deshidratado
Fuente: Elaboracién propia.



161

Despalillado: se procedio a sacar todas las impurezas, tales como los racimos, los tallos
y algunas hojas.

Lavado y desinfeccion: se procedio al lavado del arandano primero con agua potable,
como recomendacion dos veces, después realizar la desinfeccion de la baya sumergida en una
solucidn de agua con 20 ppm de cloro durante unos 10 minutos, buscando la eliminacion de las
impurezas, el polvo la suciedad y otras particulas existentes adheridas a la superficie de la baya.
Posteriormente, se lavo con agua limpia para eliminar residuos de la solucion, con el propdsito
de no afectar la calidad del producto final. Otro método utilizado fue también el lavado con una

solucion de jabon comestible. Se utilizo las tinas brindadas por la empresa Wings (Figura 108).

Figa 108. Tinas
Fuente: Elaboracion propia.
Segundo Deshidratado: el ardndano se procedi6 a deshidratar por segunda vez. En esta
etapa, se considero el parametro de temperatura (temperatura ambiente con un rango de 19 a
32°C), y el parametro tiempo de secado 1 dia, completando asi medio mes de deshidratado de

la baya (Figura 109) y (Figura 110). Para esta etapa se utilizé las mallas raschel y jabas.

Figura 109. Dia 10 de deshidratado

Fuente: Elaboracion propia.
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Y

Figura 110. Dia 16 del proceso de deshidratado
Fuente: Elaboracion propia.

Inspeccion: esta operacion se realizo de forma paralela con el proceso de deshidratado,
para controlar la calidad de las bayas e ir observando el estado de estas (Figura111). Asimismo,
se realizé una inspeccion final acabada la operacion de deshidratado, para constatar la calidad
final de las bayas. Los parametros por medir fueron: textura, madurez, tamafio, peso, color, pH,
proteina total (%), grasa (%), carbohidratos (%), humedad (%), cenizas totales (%) y acidez
(%). La cantidad obtenida al finalizar el proceso de deshidratacion y la inspeccion final fue de

1.52 kg de arandano (Figura 112) y (Figura 113) a las cuales se le adiciond aceite vegetal para
mayor vistosidad de las bayas.

Figura 111 Inspeccion de arandano dia 15

Fuente: Elaboracion propia.

PESO (kg/lb)

k. _

PRECIO UNITARIO

Figura 112.Peso final de arandano dia 30
Fuente: Elaboracidn propia.
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; ' ::‘Ig’” . - .
Figura 113. Peso final dia 30

Fuente: Elaboracion propia.

Empaquetado: se decidi6 tercerizar el servicio de la elaboracion del empaque (caja), que
se detallaran en el capitulo del disefio del producto. En esta etapa, se procedio al llenado del
empaque con aquellas bayas que cumplian las condiciones.

Almacenamiento: se procedié a conservar el producto final en el almacén, este debe
contar con buenas condiciones (lugar limpio, fresco y ventilado). En la Figura 114 se muestra

el almacen de la empresa Wings.

PN\ £ =

Figura 114. Almacén de la empresa Wings
Fuente: Elaboracion propia.

5.3.2. Proceso productivo del aguaymanto

Para la elaboracion del disefio del proceso productivo del aguaymanto se realizaron las
siguientes operaciones:

Recepcion de la materia prima: se llevé a cabo una inspeccion visual del aguaymanto
para verificar que este sea de primera calidad, la baya debe cumplir con las siguientes
caracteristicas: debe ser madura, fresca y sana, es decir que no tenga ataques de insectos o esté
malograda, podrida (Figura 116) o presente hongos (Figura 117). Para esta etapa, se utilizé las
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bandejas, guantes, tapabocas y mandil. Para fines de estudio del presente informe se considero
utilizar 10 kg de aguaymanto, como se aprecia en la Figura 115.

Figura 115. Recepcién de aguaymanto
Fuente: Elaboracion propia.

Figura 116. Aguaymanto con hongo

Fuente: Elaboracion propia.
-

Lo g

Figura 117. Aguaymanto podrido
Fuente: Elaboracién propia.

Almacenamiento y pesado: el aguaymanto se procede a pesar por primera vez con todo
y cascara, posteriormente es dispuesto hacia el almacén de la empresa para su futuro
requerimiento de la etapa sucesora. Se utilizé una balanza industrial.

Pelado: se procedié al pelado manual (Figura 118) o retiro del caliz (Figura 119), esta

operacion se debe realizar con un cuidado minucioso evitando afectar la pulpa de la baya.
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Figura 118. Pelado manual
Fuente: Elaboracion propia.

B

Figura 119. Retiro de caliz

Fuente: Elaboracién propia.

Seleccidn y clasificacién: esta operacion es fundamental si se quiere obtener un producto
final de calidad (Figura 120). Para la clasificacion del aguaymanto debe cumplir con las
siguientes caracteristicas; que la baya se encuentre en perfectas condiciones de sanidad y su
color debe ser entre medio amarillento y anaranjado (las bayas que muestren un color opaco o
medio oxidado se descartan). Los parametros por medir fueron: textura, madurez, tamafio, peso,

colory pH.
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Figura 120. Seleccion y clasificacion del aguaymanto
Fuente: Elaboracion propia.

Pesado: el aguaymanto es pesado por segunda vez, ya sin el caliz, para determinar la
cantidad exacta que ingresara al proceso y poder conocer los datos del rendimiento. Se utilizd
una balanza industrial.

Primer Deshidratado: el aguaymanto se procedié a deshidratar por primera vez (Figura
121) mediante el método de deshidratado tradicional o secado al aire libre por sol. En esta etapa,
se consider6 el parametro de temperatura (temperatura ambiente con un rango de 19 a 32 °C),
y el parametro tiempo de secado 15 dias. Asimismo, se utiliz6 las mallas raschel y jabas.

Figura 121. Dia 01 del proceso de deshidratado de aguaymanto

Fuente: Elaboracion propia.
Despalillado: se procedio a sacar todas las impurezas, tales como los racimos, los tallos
y algunas hojas. Cuando se lleva a cabo el deshidratado en grandes cantidades de bayas, el

proceso se ejecuta mediante el despalillador y con un sistema de agua a chorros de presion por
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donde pasaran los aguaymantos e irdn cayendo todas las impurezas por las rejillas del
despalillador.

Lavado y desinfeccion: se procedi6 al lavado del aguaymanto primero con agua potable,
como recomendacion dos veces, después realizar la desinfeccion de la baya sumergida en una
solucidn de agua con 20 ppm de cloro durante unos 10 minutos, buscando la eliminacion de las
impurezas, el polvo la suciedad y otras particulas existentes adheridas a la superficie de la baya.
Posteriormente, se lavo con agua limpia para eliminar residuos de la solucion, con el propdsito
de no afectar la calidad del producto final. Otro método utilizado fue también el lavado con una
solucion de jabdn comestible. Se utilizé las tinas brindadas por la empresa Wings.

Segundo Deshidratado: el aguaymanto se procedié a deshidratar por segunda vez. En
esta etapa, se considero el parametro de temperatura (temperatura ambiente con un rango de 19

a 32°C), y el parametro tiempo de secado 1 dias, completando asi medio mes de deshidratado

Figura 123. Dia 16 del proceso de deshidratado

Fuente: Elaboracién propia.
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Inspeccion: esta operacion se realizo de forma paralela con el proceso de deshidratado,
para controlar la calidad de las bayas e ir observando el estado de estas (Figura 124). Asimismo,
se realizo una inspeccion final acabada la operacion de deshidratado, para constatar la calidad
final de las bayas. Los parametros por medir fueron: textura, madurez, tamafio, peso, color, pH,
proteina total (%), grasa (%), carbohidratos (%), humedad (%), cenizas totales (%) y acidez
(%). La cantidad obtenida al finalizar el proceso de deshidratacion y la inspecciéon final fue de
1.9 kg de arandano (Figura 125) y (Figura 126) a las cuales se le adiciono aceite vegetal para

mayor vistosidad de las bayas.

Figura 124. Inspeccion dia 15

Fuente: Elaboracion propia.

! | PESO (kgllb)
TaRA
cero

PRECIO UNITARIO
suuar

H * -

., PRECIO TOTAL
b :

Figura 125. Peso final dia 30

Fuente: Elaboracion propia.
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Figu}a 126. Peso fih;I Aagué)‘/-rr;anto
Fuente: Elaboracion propia.
Empaquetado: se decidid tercerizar el servicio de la elaboracion del empaque (caja). En
esta etapa, se procedio al llenado del empaque con aquellas bayas que cumplian las condiciones.
Almacenamiento: se procedié a conservar el producto final en el almacén, este debe
contar con buenas condiciones (lugar limpio, fresco y ventilado).

5.4.  Andlisis de resultados

Las bayas deshidratadas obtenidas después de la experimentacion presentaban diferentes
colores y texturas. Para el parametro del color, en el caso de los arandanos, presentaban un color
violeta rojizo y otro violeta azulado, y en cuestion a la textura en su gran mayoria eran suaves.
En el caso del aguaymanto, agquellos que tenian una mejor presencia y textura presentaban un
color naranja amarillento, con una textura suave, mientras que los aguaymantos con un color
mas oscuro eran aquellos donde la humedad disminuy6 a una velocidad mayor con respecto a
los aguaymantos de mejor presencia, produciéndose una oxidacion que le genera el color
0Scuro.

Los parametros obtenidos en el ensayo fisicoquimico representan la conformidad del
producto final de bayas deshidratadas con el cumplimiento de las condiciones de calidad
establecidas por el equipo y es un producto acto para el consumo humano, conteniendo
proteinas, grasas y carbohidratos beneficiosos para la salud. En la Tabla 78, se aprecia una
humedad para el aguaymanto de 10.90% y para el arandano un 11.20%, dichos valores estan
dentro del rango de 10% a 12% de humedad establecidos en las condiciones de calidad del
producto terminado. También se puede notar que el arandano es mas acido que el aguaymanto

y en relacién con el pH de cada baya, esta dentro de los parametros normales.
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En la Tabla 78, se muestran los resultados obtenidos del ensayo fisicoquimico de cada
muestra de aguaymanto y ardndano del producto terminado, realizados en el laboratorio de la

Facultad de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Piura (Ver Anexo 6).

Tabla 78. Ensayos Fisicoquimicos

PARAMETROS RESULTADOS
AGUAYMANTO ARANDANO

Proteina total (%0) 1.80 2.10

Grasa (%) 0.70 0.80
Carbohidratos (%) 84.40 84.10
Humedad (%) 10.90 11.20
Cenizas totales (%0) 2.20 1.80

Acidez (%, expresada como &cido citrico) 7.20 11.15

pH (1:10) 3.96 3.08

Fuente: (Masias, 2019)

Meétodos del ensayo

1. Humedad: NOM-116-SSA1-1994. Determinacion de humedad en alimentos por
tratamiento térmico (Ver Anexo 7).

2. Proteinas totales: NMX-F-068-S-1980. Alimentos. Determinacién de proteinas.

3. Cenizas totales: NMX-F-607-NORMEX-2013 Alimentos-Determinacion de cenizas en

alimentos.

4. Grasas totales: NMX-F-089-S-1978. Determinacion de extracto etéreo (método
SOXHLET) en alimentos.
5. Carbohidratos: Pro-diferencia.

6. Acidez titulable: NMX-F-102-NORMEX-2010 Alimentos-Determinacion de acidez
titulable en alimentos-Método de ensayo (Prueba).
7. pH: NMX-F-317-NORMEX-2013 Alimentos-Determinacion de pH en alimentos y

bebidas no alcohdlicas. (Masias, 2019)



Capitulo 6

Estudio de mercado

Se muestra un estudio, enfocado en una demanda de la zona urbana de la Region Piura, para un
publico en un rango de edad entre 18 y 30 afios, de clase A, B y C. Se eligi¢ este publico objetivo
porque el producto es un snack y suele ser consumido por jévenes.

El fin de este estudio es conocer la aceptacion del producto en el mercado, y perfeccionarlo,
para ello se determind que se utilizarian las siguientes técnicas: 1 Focus Group, 2 entrevistas

especializadas y 385 encuestas como minimo para obtener datos mas especificos.

6.1.  Encuestas

Las encuestas son de naturaleza cuantitativa, el objetivo es obtener datos mas especificos
acerca del cliente y del producto. Estas van dirigidas a una muestra de poblacion que sale de
estimarla con la férmula de la Ecuacion 2. Las encuestas fueron realizadas de manera virtual en
la plataforma Google Forms y fueron difundidas de manera virtual (Ver Anexo 8 y Anexo 9) y
presencial (Ver Anexo 13 y Anexo 14) a jovenes entre 18 y 30 afios.

Ecuacion 2.Férmula para estimar la muestra
Z2%Px(Q
EZ

Fuente: (Ccsani Y., Coronado, Garamendi, & Gonzéles, 2018)

n=

Donde:

Z:1.96 (nivel de confianza de 95%)

P: 50% (probabilidad de éxito o aceptacion del proyecto)
Q: 50% (probabilidad de rechazo o fracaso del proyecto)
E: £5% (Nivel de error permitido)

Valor de estimacién de muestra:
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Z?xP+Q 1.96°%0.5%0.5
EZ  (£0.05)2

Disefio e interpretacion de resultados

1. ¢Qué edad tiene?

= 384.16 = 385

n=

@ 15-18
®15-22
®23-26
@®27-30
@ 32
® 40
® 34
@ 31

1Y

Figura 127. Edad
Fuente: Propia

En la Figura 127 se muestra que el 47,8% de la edad de los clientes potenciales oscila
entre 18-22 afos, ademas el 40,5% tiene entre 23-30 afios. Este dato es importante ya que
determina a qué publico se debe dirigir. Un dato importante es que el publico en esa edad tiene

mayor probabilidad de tener poder adquisitivo.

2. ¢Donde vive?

400 respuestas

@ Piura

@ Castilla
Catacaos

@ 26 de Octubre

@ Sullana

@ Sechura

® Lima

@ Trujillo

iIER J

Figura 128. Lugar

Fuente: Propia

El 63.3% de los encuestados vive en el distrito de Piura y otro porcentaje representativo
de 14,2% en Castilla.



3. Suingreso mensual se encuentra en el rango de:

400 respuestas

@ menos de S/ 1000
@ S/ 1000 a S/ 3000
@ 5/ 3001 a 8/ 5000
@ S/. 5001 a S/. 8000
@ Mas de S/ 3000

Figura 129. Ingreso mensual
Fuente: Propia
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El 53% de los encuestados percibe un salario mensual menor a S/. 1000.00, sin embargo,
el 38.5% percibe hasta S/. 3000.00, lo cual es una ventaja, debido a que es un porcentaje

considerable.

4. Género

400 respuestas

@ Mujer
@ Hombre

Figura 130. Género
Fuente: Propia

El 61.3% de los encuestados son mujeres y el 38.7% son hombres.
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5. ¢Con qué frecuencia compra snacks? (papas fritas, chisitos, chifles, frutos secos, etc)

400 respuestas

@ Sismpre

@ Casi siempre
Averes

@ Casinunca

@ Nunca

Figura 131. Frecuencia de compra

Fuente: Propia

El 35% contestd que compraria a veces el producto, y el 34.8% casi siempre, mientras
que el 16.8% contest6 que casi nunca, esto es importante debido a que los resultados muestran

en promedio que se compraria el producto a veces.

6. ¢Consume o ha consumido snacks de Frutas deshidratadas? (Por ejemplo: pasas)

400 respuestas

@ Si
& No

Figura 132. Consumo actual

Fuente: Propia

El 89% de los encuestados ha consumido frutos deshidratados, sin embargo, el 11% no
ha consumido este tipo de producto.
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¢Donde compra estos productos?
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400 respuestas

Supermercados

Mercados 46 (11,5 %)
171 (42,8 %)

Ferias
Mo compro

Cafeta de Udep

Ventas independientes |—1 (0,3 %)
Amistades industriales|—1 (0,3 %)
Tiendas naturistas|—1 (0.3 %)

0 50 100 150 200

Figura 133. Lugar de compra

Fuente: Propia

El 57.8% de los encuestados contestd que comprarian el producto en supermercados y el

11.5% en mercados. Este dato es importante sobre el lugar de comercializacion del producto y

puntos de venta.

8.

¢Por qué razon consume snacks de frutas deshidratadas?

400 respuestas

@ Porque me gusta
@ Para cuidar mi salud
Fara mantensr mi peso
@ No consuma
@ Porque mis padres compran

@ Son grasas saludables para mis
entrenamientos

@ Porgusto
@ Probar

Figura 134. Razén de consumo

Fuente: Propia

La mayor de razon de consumo es por gusto, con una cifra del 65%.
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9. "Nutri Bayas" es un snack nutritivo elaborado a base de ardndanos y aguaymanto

deshidratado. ;Compraria Snack “Nutri Bayas™?

400 respuestas

® S
® Mo
O Talvez

Figura 135. Aceptacion de la propuesta

Fuente: Propia

La propuesta tiene una aceptacion del 66.5%, lo cual cumple con el criterio de aceptacion

establecido de més del 60%.

10. ¢Con qué frecuencia lo compraria?

400 respuestas

@ Mas de 2 veces por semana
@ 1 vez por semana

& Zveces al mes

@ NM=nsualments

@ Nocompraria

® Mas de 2 alasemana

® 2almes

® 1alasemana

Figura 136. Frecuencia de compra de la propuesta

Fuente: Propia

La propuesta tendria una frecuencia de compra de 1 vez por semana.
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11. A lahora de escoger un snack ¢cual es la importancia que le da a los siguientes factores?
Donde 1 es el menos importante y 5 el mas importante

' EE: N: Y -

FEFITH

Precio Marca ‘Valor nutricional Presentacidn

Figura 137. Importancia de factores

Fuente: Propia

Los datos demuestran que los encuestados le dan mayor importancia al sabor del

producto, y después a la marca y valor nutricional.

12. ¢ Cual de las presentaciones del producto le gustaria comprar?

400 respuestas

@ Wix de arandanos y aguaymanto
deshidratado

@ Presentaciones individuales de cada
baya
@ No compraria

Figura 138. Aceptacion de componentes

Fuente: Propia

El 73.8% de los encuestados acepta la presentacion del mix del producto.

13. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentacion de 300g?

400 respuestas

@ S/ 12a s/ 15
@ S/ 10a s 11.99

S/ BasSioog o Si.8asi D.og

@ S/ 8as/o9g

- 10

@ 3 soles

-5

@ 10 soles

16 W

Figura 139. Precio propuesto

Fuente: Propia
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El 49.8% de los encuestados aceptaria pagar entre S/. 8.00 a S/. 9.99 y un porcentaje del
24% acepta pagar entre S/. 10.00 a S/. 11.99 por el producto considerando que contiene 300 g.

6.2.  Focus Group
El fin del Focus Group es identificar el perfil del cliente potencial, reconocer las

caracteristicas que mas valoran los clientes, y preferencias; también evaluar el porcentaje de
aceptacion del producto.

La participacion fue de 7 personas (Ver Anexo 10, Anexo 11 y Anexo 12) para reunir
informacion de naturaleza cualitativa con respecto al producto y su comercializacion. En la

Tabla 79, se especifica la ficha técnica del Focus Group.

Tabla 79. Ficha técnica del Focus Group

Fecha 30/09/19
Lugar Urb. Miraflores Country Club — Castilla — Piura
NuUmero de .

participantes

Moderador(a) | Alexandra Girén Zapata

Asistente Leslie Ancajima

Duracion 40 minutos

Identificar el perfil del cliente que consumiria el producto.

Reconocer los factores de mayor valoracion para los clientes,

Objetivos caracteristicas y preferencias.

Obtener informacién sobre el producto, logotipo, nombre de la marca y

el empaque.

Fuente: Elaboracién propia en base a (Ccsani Y., Coronado, Garamendi, & Gonzales, 2018)

Datos de los participantes
En la Tabla 80 se muestra los datos de los participantes, su edad oscilaba entre 21 a 22
afios, eran estudiantes universitarios, y se decidio incluir una persona de 54 afios para saber la

opinidn de alguien fuera del publico objetivo establecido inicialmente.



Tabla 80. Datos de los participantes
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Nombre Edad (afios) Ocupacion

Lilian Rishing 54 Ama de casa

Omar Medina 22 Estudiante universitario

Diego Quiroz 21 Estudiante universitario

Sergio Chumacero 22 Practicante Profesional

Rick Quito 21 Estudiante universitario
Luis Garcia 21 Estudiante universitario
Ricardo lzquierdo 21 Estudiante universitario

Fuente: Elaboracion propia

Preguntas formuladas en el Focus Group

En la Tabla 81 se muestran las preguntas formuladas durante el Focus Group. Las

preguntas se dividieron en dos etapas: preguntas previas y preguntas después de probar el probar

el producto y conocer su nombre, logotipo y empaque.
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Tabla 81. Preguntas formuladas durante el Focus Group

Tipo de pregunta

Pregunta

Preguntas previas

¢ Consume o ha consumido snacks de Frutas deshidratadas?
(Por ejemplo: pasas)

¢Por qué razon las consume? (vida saludable, sabor,
mantener peso, entrenamientos)

¢Con qué frecuencia compra de frutas deshidratadas?
¢Donde compra estos productos?

¢ Cuanto paga normalmente por el producto y por cuanta
cantidad?

¢ Qué marcas suele consumir?

¢ Que factores valora méas? (marca, precio, calidad, sabor,
informacion nutricional, presentacion)

Sobre el producto

Después de probar las bayas deshidratadas, ¢Lo consumiria
normalmente?

¢ Qué fruta les gusté mas?

¢Con qué frecuencia lo consumiria?

¢Le gusta la idea de la presentacion mix o prefiere la
presentacion individual?

¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por la presentacion de
300gr?

¢Alguna sugerencia respecto al producto?

Sobre el logotipo

¢Les gusta el logotipo actual o tienen alguna sugerencia?

Sobre el Nombre de la
marca

¢Les gusta el nombre actual o tienen alguna sugerencia?

Sobre el empaque

¢ Qué sugerencias tienen sobre el empaque?
(Biodegradable, que se vea el producto, caja, cilindro)

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones sobre el perfil del cliente

Los participantes mencionan que la fruta deshidratada que han consumido con

regularidad son las pasas y su razén de consumo es porque les agrada el sabor y la idea de que

es un producto saludable.

Ademas, indicaron que consumen el producto mensualmente con una frecuencia regular,

es decir, lo comprarian mensualmente, y el punto donde adquieren el producto son los

supermercados y mercados. El precio que pagan por el producto oscila entre S/. 5.00 a S/. 8.00

por una presentacion de 150 g. Los factores que mas valoran del producto son el sabor,

presentacion y precio.
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Sobre el segmento de mercado, se pudo concluir que el producto esta dirigido no solo a
jévenes, sino al publico en general con poder adquisitivo, la razén de consumo seria debido a
su informacion nutricional.

Validacion del Producto, logotipo, nombre de la marca, empaque
Producto

En cuanto al producto, se encontré que el sabor era intenso y hasta &cido, y en cuanto a
la textura comentaron que una baya deshidratada de arandano era muy pequefia para sentir el
sabor.

Algunos comentaron que les agradd mas el sabor del aguaymanto deshidratado y que se
debia presentar los frutos por separado, sin embargo, la mayoria estuvo de acuerdo con la
presentacion mix.

Recomendaron agregar otras frutas deshidratadas para variar el sabor, o también agregar
frutos secos.

Logotipo
El logotipo no les resultd muy llamativo, algunos no lo asociaban con salud y comentaron

que no era apropiado para el tipo del producto.

Nutribayas

Un snack nutritivo

Figura 140. Logotipo mostrado
Fuente: Propia

Nombre de la marca

Todos estuvieron de acuerdo que el nombre de la marca “Nutribayas” era muy facil de
recordar e iba en relacion con el producto ofrecido.
Empaque

Estuvieron de acuerdo con la idea de un empaque biodegradable y de forma rectangular
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Cambios

El cambio que se hizo fue en cuanto al logotipo.

Figura 141. Logotipo actual

Fuente: Propia

6.3.  Entrevistas a profundidad
Se programaron 2 entrevistas especializadas con el objetivo de obtener conocimientos y

sugerencias de personas expertas relacionadas al proceso productivo y a aspectos técnicos del
trabajo. Ver Anexo 15 y Anexo 16.
Entrevista 1

El objetivo de la primera entrevista es conocer acerca del proceso productivo del
deshidratado de bayas segun una persona con experiencia en el tema. Los datos del entrevistado
figuran en la Tabla 82.
Tabla 82. Perfil del Entrevistado 1

Nombre Cristopher Junior Alama Gallardo

Profesion Bidlogo de la Universidad Nacional de Piura

o Duefio de la empresa Servicios Generales Wing, dedicada a la
Experiencia

produccion y comercializacion de uvas deshidratadas.

Fuente: Elaboracién propia
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Los aportes realizados por el entrevistado figuran en la Tabla 83.
Tabla 83. Aportes del entrevistado 1

-Sugirio que la materia prima sea de descarte c.

Sobre la materia -Cantidad de materia prima a utilizar para producto terminado:
prima relacion de 10 a 2.5.

-La produccion anual en su empresa es de 200 toneladas anuales.

-Lavado de bayas: después del deshidratado.
-Tiempo de deshidratacion de bayas: 15 dias como minimo.
-Forma de deshidratado: bajo el sol.

Sobre el proceso )
-Forma de secado después del lavado: para grandes lotes de

productivo
producto deshidratado, secar en sacos; para lotes pequefios, secar
esparcido.
-Proceso de abrillantado.
-Utilizar balanza industrial.
Sobre maquinariay -Mallas raschel
equipos -Despalilladoras

-Piscinas de lavado

. -Data historica de aumento de ventas anual.
Sobre anélisis _ ) )
) _ -Capital de trabajo usualmente igual al 20% de las ventas.
financiero

-Para gastos de imprevistos considera un 5%.

Fuente: Elaboracion propia
Entrevista 2

El objetivo de la segunda entrevista es conocer acerca del estudio de mercado, estimacion
de las ventas proyectadas, organizacion de la empresa y un aproximado de los sueldos de los
trabajadores. Los datos del entrevistado figuran en la Tabla 84.
Tabla 84. Perfil del Entrevistado 2

Nombre Oscar Jesus Pérez Huiman

Profesion Ingeniero Industrial de la Universidad de Piura

o Docente de la Universidad de Piura, experto en ventas, administracion
Experiencia . . »
Y negocios; y con experiencia en el rubro de la construccion.

Fuente: Elaboracion propia
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Los aportes realizados por el entrevistado figuran en la Tabla 85.

Tabla 85. Aportes del entrevistado 2

Sobre la disposicion de

planta

-Sugirio las entradas y salidas fisicas (puertas) de cada area del
plano de la planta de produccion.
-Hizo hincapié en la separacion del area administrativa y el area

de produccion.

Sobre estudio de

mercado

-Buscar datos del INEI, segmentar la poblacién y sacar la

proyeccion de la demanda estimada para cantidad de ventas.

Organizacion de la

empresa

-Principales diferencias entre un organigrama funcional y un
organigrama real.
-Sugerencias de sueldos de los trabajadores segun el puesto que

ocupan.

Sobre empaque del

producto

-Opinidn acerca del empaque final del producto, los cuales

fueron comentarios positivos.

Fuente: Elaboracién propia

6.4. Analisis de resultados

Al comienzo se apunt6 a un publico objetivo de jovenes entre 18 y 30 afios, sin embargo,

con los resultados obtenidos, el publico objetivo es general, cabe recalcar que son todas las

personas con poder adquisitivo del producto. Los clientes son personas de clase A, By C, con

un perfil de alimentacion saludable. La frecuencia aproximada de consumo del snack propuesto

seria una adquisicién mensual por familia que les gusta consumir dicho snack.

El producto tuvo una aceptacion de mas del 60%, por lo que se cumple con los objetivos

de aceptacion del producto. Lo que mas se valoré fue el sabor y la idea de la propuesta nutritiva.

El nombre de la marca tuvo mucha acogida, se rescatdé que el nombre era sencillo, facil de

recordar e iba en concordancia con el producto ofrecido. El logotipo del producto no tuvo

aceptacion por parte del publico por lo que se realizd modificaciones recopilando las

sugerencias dadas. El precio del producto que el publico esta dispuesto a pagar por una
presentacion de 300 g oscila entre S/.8.00 y S/.12.00.




Capitulo 7
Analisis economico y financiero

Se analizara la parte financiera del proyecto, para esto es necesario hallar el flujo de
caja economico, el flujo de financiamiento neto y el flujo de caja financiero. Asimismo, se
busca analizar la sensibilidad de precio, el periodo de recuperacion y el punto de equilibrio. La
metodologia seguida para este analisis ha sido validada por el ingeniero Paul Guerrero.

7.1. Evaluacion de costos y gastos
Inversiones:

Para hallar la inversion total necesaria, primero se evaluaran los gastos preoperativos o
también activos intangibles. En estos gastos estan incluidos los estudios de prefactibilidad,
licencias y capacitacion de personal, se puede observar en la Tabla 86.

Tabla 86. Gastos preoperativos

Valor Venta IGV Precio Vta

Estudio de prefactibilidad 1,000 - 1,000
Licencias 6,000 - 6,000
Capacitacion 3,000 - 3,000
22,712 2,288 10,000

Fuente: Elaboracién Propia.

Dentro de los costos de compra de activos fijos estan incluido vehiculo, equipo de
maquinas, lavadores de acero inoxidable, herramientas como malla raschel, cajas, y equipo de
computo; y la adecuacién del local; se puede observar detalladamente en la Tabla 87.

Cabe resaltar que este proyecto se lleva a cabo con una empresa aliada, es por eso por lo
que no se ha evaluado la compra del local, pero si un alquiler que se evalla mas adelante en los
gastos.
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Tabla 87. Compra de activos fijos

Item Cantidad | Valor Compra IGV Precio Vta.
Vehiculos 1 S/.67,796.61| S/.12,203.39| S/.80,000.00
Equipo de maquinas 1 S/.63,559.32| S/.11,440.68| S/.75,000.00
Malla Raschel 10 S/.3,389.83 S/.610.17| S/.4,000.00
Cajas 200 S/.847.46 S/.152.54| S/.1,000.00
Lavadores acero inoxidable 4 S/.4,406.78 S1.793.22| S/.5,200.00
Adecuacion de local 1 S/.12,711.86 S/.2,288.14| S/.15,000.00
Equipo Computo 1 S/.1,864.41 S/.335.59| S/.2,200.00
Total S/.154,576.27| S/.27,823.73|S/.182,400.00

Fuente: Elaboracién Propia

Para hallar el capital de trabajo se recurrio al juicio de expertos, donde se consulté al
Gerente de Servicios Generales Wings, Cristopher Gallardo, quien indico que el capital de
trabajo usualmente es el 20% de las ventas anuales, con lo cual se busca cubrir los costos de
insumos y personal de los 3 primeros meses. Se muestra la variacion de capital de trabajo en la
Tabla 88.

Tabla 88. Capital de trabajo

0 1 2 3 4
Capital de Trabajo S/.139,238| S/.146,200| S/.153,510| S/.161,185]| S/.169,244
Variacion Capital de Trabajo | S/.139,238 S/.6,962| S/.7,310 S/.7,675| S/.8,059
Fuente: Elaboracién propia

El total de inversiones se halla de la sumatoria de los gastos preoperativo, compra de
activos fijos, el capital de trabajo inicial, y se considera un costo de imprevistos del 5% de la
sumatorio de los tres primeros factores mencionados; se puede observar el valor venta, IGV y
el precio venta de la inversion total en la Tabla 89.

Tabla 89. Total de inversiones

Valor Venta IGV Precio Vta
Gastos Pre Operativos S/.8,475 S/.1,525 S/.10,000
Compra de Activos Fijos S/.154,576 S/.27,824 S/.182,400
Capital de Trabajo S/.139,238 S/.0 S/.139,238
Imprevistos 5% S/.16,582 - S/.16,582
Total S/.318,870 S/.29,349 S/1.348,220

Fuente: Elaboracion Propia
7.2. Andlisis de demanda

Tomando en cuenta la poblacion del distrito de Piura de 158, 495 habitantes y que el
promedio de integrantes de una familia es 4 personas, segun el INEI; los porcentajes de la
estructura socioecondémica de AB (4.1%) y C (21.8%), datos segin (Compafia peruana de
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estudios de mercado y opinion publica s.a.c., 2019), los cuales son el publico objetivo del
producto; por ultimo tomando en cuenta una aceptacion del 66% obtenida de las encuestas y el
consumo mensual obtenida del focus group realizadas en el estudio de mercado. Se ha llegado
a una demanda anual de 81279 empaques de bayas deshidratadas.

158,495 X (4.1% + 21.8%) X 66% X 12
4

Demanda anual = = 81279 empaques

7.2.1. Nivel de ventas

Para estimar el presupuesto de ventas, se determind la cantidad de bolsas de frutas
deshidratadas (Peso Neto 300g), y el incremento del 5% anual en la produccion, teniendo en
cuenta la data histérica que produce Servicios Generales Wings E.I.LR.L. Segun Cristopher
Gallardo, gerente general de la empresa mencionada, las ventas son del 90% de la cantidad
producida, debido a las mermas de la produccion. Considerando un IGV de 18% del Precio
Venta. Se ha determinado un 18% de utilidad, tal como se observa en la Tabla 90.
Tabla 90. Precio Venta

Costo Cantidad N _
Afio Cos'_[o Total Total Cosfto d_e, Empaque S/:/ Utilidad | Precio
Directo Indirecto Fabricacion | producidas(300| unid | (18%) | Venta
9)
2019 | 504,045.00 | 151,500 | 655,545.00 81279.00 8.07 1.45 9.52
2020 | 524,364.75 | 151,500 | 675,864.75 85342.95 7.92 1.43 9.52
2021 | 545,700.49 | 151,500 | 697,200.49 89610.10 7.78 1.40 9.52
2022 | 568,103.01 | 151,500 | 719,603.01 94090.60 7.65 1.38 9.52
2023 | 591,625.66 | 151,500 | 743,125.66 98795.13 7.52 1.35 9.52
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 91. Presupuesto de las ventas
1 2 3 4 5
Ventas con IGV S/.696,189| S/.730,998| S/.767,548| S/.805,926| S/.846,222
Ventas sin IGV S/.589,991| S/.619,490| S/.650,465| S/.682,988| S/.717,137
IGV en contra S/.106,198| S/.111,508| S/.117,084| S/.122,938| S/.129,085

Fuente: Elaboracién propia
7.3. Presupuestos

En los costos directos se toma en cuenta los insumos necesarios para la produccion. Para
obtener la cantidad de materia prima requerida, se ha calculado en base a los datos
proporcionados por el gerente general de Servicios Generales Wing, el costo de la materia prima
y la relacion entre la cantidad que se deshidrata y la cantidad que se obtiene. Por cada tonelada
de uva que se deshidrata se obtiene 250 kg de pasa de uva. Siguiendo esta proporcion vy al
proyectar una produccion de 81, 279 empaques de bayas deshidratadas con un peso neto de
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300g, se obtiene la cantidad necesaria de materia prima 48 757 kg de cada una. En la Tabla 92
se observa las cantidades de insumo por afio y su incremento anual.

Tabla 92. Cantidad de insumos requerida

Costo Cantidad de Insumos (Kg o Unidades/afio)
Insumo unitario
(S/./Kgo 2019 2020 2021 2022 2023
unidad)
Arandanos 2.0 48767 51206 53766 56454 59277
Aguaymanto 3.0 48767 51206 53766 56454 59277
Empaques 15 81279 85343 89610 94091 98795
Etiquetas 0.5 81279 85343 89610 94091 98795
Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 93, se observan los costos anuales de los insumos.
Tabla 93. Costos de los insumos
Costo de Insumos (S// aio)
Insumo 2019 2020 2021 2022 2023
Arandanos 97534.8 102411.54 107532.117 | 112908.723 | 118554.159
Aguaymanto 146302.2 153617.31 161298.176 | 169363.084 | 177831.238
Empaques 121918.5 128014.425 134415.146 141135.904 148192.699
Etiquetas 40639.5 42671.475 44805.0488 | 47045.3012 | 49397.5662

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 94 se detallan los costos de insumos por producto

Tabla 94. Costo de Insumos por Producto

Insumo st LTHRENID (5. 7Kg o Costo por producto
unidad)

Aréandanos 2.0 1.2

Aguaymanto

guey 3.0 1.8

Empaques 15 1.5

Etiquetas 0.5 0.5

TOTAL 5

Fuente: Elaboracion propia

En las siguientes tablas se observan los costos del personal, el salario anual se ha
calculado respecto al salario mensual por 15 sueldos al afio, los cuales 2 corresponden a las

gratificaciones laborales y una al CTS.
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Mano Obra Directa

Puesto Salario Mensual Salario Anual
Inspector de Cinta S/.930 S/.13,950
Paletizador S/.930 S/.13,950
. Encargado de desperdicios S/.930 S/.13,950
Operarios de
Produccion Empaquetador S/.930 S/.13,950
encargado de almacén S/.930 S/.13,950
Operario de deshidratado S/.930 S/.13,950
Operario de carga y descarga S/.930 S/.13,950
TOTAL S$/.97,650
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 96. Costo mano de obra indirecta
Mano Obra Indirecta
Puesto Salario Mensual Salario Anual
Gerente General S/.2,500 S/.37,500
Analista Financiero S/.1,200 S/.18,000
Analista Contable S/.1,200 S/.18,000
Gerente de Operaciones
Jefe de Produccion S/.2,000 S/.30,000
Jefe de Calidad S/.1,200 S/.18,000
Gerente Comercial S/.1,200 S/.18,000
TOTAL S/.139,500
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 97. Costos totales del personal
Personal
MOD S/.97,650.00
MOI S/.139,500.00

Total Gasto Personal

S/.237,150.00

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 98 se muestran los gastos con IGV, estos gastos incluyen el total de insumos,

combustibles, lubricantes, almacenamiento, gasto del personal y alquiler.
Tabla 98. Gastos a Precio de Venta

A Precio de Venta (Con

IGV) 1 2 3 4 5
Insumo S/.40,640| S/.42,671| S/.44,805| S/.47,045| S/.49,398
Combustible, Lubric., Llantas S/.3,600( S/.3,600| S/.3,600| S/.3,600( S/.3,600
Almacenamiento S/.3,251| S/.3,251| S/.3,251| S/.3,251| S/.3,251

S/.237,15| S/.237,15| S/.237,15| S/.237,15| S/.237,15
Gastos Personal 0 0 0 0 0
Gastos Alquiler S/.24,000| S/.24,000| S/.24,000( S/.24,000| S/.24,000
S/.308,64| S/.310,67| S/.312,80( S/.315,04| S/.317,39
Total 1 3 6 6 9
Fuente: Elaboracion propia
En la siguiente tabla se muestran los gastos sin IGV:

Tabla 99.Gastos a Valor de Venta

A Valor de Venta (Sin IGV) 1 2 3 4 5
Insumo S/.34,440| S/.36,162| S/.37,970| S/.39,869| S/.41,862
Combustible, Lubric., Llantas| S/.3,051 S/.3,051| S/.3,051 S/.3,0561( S/.3,051
Almacenamiento S/.2,755 S/.2,755| S/.2,755 S/.2,755| S/.2,755
Gastos Personal S/.237,150| S/.237,150| S/.237,150| S/.237,150|S/.237,150
Gastos Alquiler S/.20,339| S/.20,339| S/.20,339| S/.20,339( S/.20,339
Total S/.297,735]| S/.299,4571 S/.301,265| S/.303,164|S/.305,157

Fuente: Elaboracién propia

Punto de Equilibrio:

Los costos fijos totales implicados en la produccién den los frutos secos se estima de la

suma gastos de alquiler, almacenamiento, sueldo del personal y costo de combustible,

lubricantes y llantas, la cual es S/. 268,001. El costo variable es S/. 5, hallado anteriormente.

Costos fijos

Q

~95-55

268001

= 67,000 unidades

Precio venta unitario — costo variable
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A continuacién, se realiza el calculo del estado de resultados en la Tabla 100:

Tabla 100. Estado de Resultados

0 1 2 3 4 5
Ventas S/.589,991| S/.619,490| S/.650,465| S/.682,988| S/.717,137
Costos y gastos -S/.297,735|-S/.299,457 | -S/.301,265 | -S/.303,164 | -S/.305,157
Depreciacion -S/.13,322| -S/.13,322| -S/.13,322| -S/.13,322| -S/.13,322
Utilidad S/.278,933| S/.306,711| S/.335,877| S/.366,502| S/.398,658
Base imponible S/.0| S/.278,933| S/.306,711| S/.335,877| S/.366,502| S/.398,658
IR S/.0| $S/.83,680| S/.92,013| S/.100,763| S/.109,951| S/.119,597

Fuente: Elaboracion propia

Para realizar el célculo del VAN y TIR se ha tomado los siguientes datos. Los valores Kd

y COK se han tomado como referencia los datos obtenidos del BCP, tal como se muestran en

la Tabla 101.

Tabla 101. Datos

IGV 18%
IR 30%
COK 18%

Kd 11%
TASA DE DESCUENTO (WACC) 14.3950%
PLAZO PROYECTO (ANOS) 5

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, en la Tabla 102, se muestra a detalle el flujo de caja econémico donde

se halla los indicadores VAN y TIR, sin considerar préstamo.

Tabla 102. Flujo de Caja Econémico

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

|0 |1 2 |3 |4 5
Inversion -S/.318,870
Capital de Trabajo | -S/.139,238 -S/.6,962 |-S/.7,310 |-S/.7,675 |-S/.8,059 S/.0
Operacion
Ingresos S/.696,189 | S/.730,998 | S/.767,548 | S/.805,926 | S/.846,222
Egresos S$/.457,502 | S/.502,979 | S/.519,112 | S/.536,052 | S/.553,839
Costos y gastos S/.308,641 | S/.310,673 | S/.312,806 | S/.315,046 | S/.317,399
IGV S/.65,181 |S/.100,293 |S/.105,543 |S/.111,055 |S/.116,843
IR S/.83,680 |S/.92,013 |S/.100,763|S/.109,951 |S/.119,597
Liguidacion S/.0
FCE -S/.318,870 S/.231,725 | S/.220,710 | S/.240,760 | S/.261,814 | S/.292,382
VAN (E) 515,318
TIR (E) 68.68%

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 103, se evalua el préstamo y amortizacion; y en las siguientes se evalla el

flujo de financiamiento neto y el flujo de caja financiero.

Tabla 103. Tabla de Amortizacion

Tabla de Period Saldo | Amortiza Saldo
Amortizacion 0 Inicial cién Intereses | Cuota Final
0 S/.95,66
Inversion 318,870 S/.95,661 S/.0 S/.0 S/.0 1
Deuda al
inicio Periodo 1 S/.106,1
2 106,184 S/.95,661 S/.0 S/.0 S/.0 84
5 S/.83,63
Plazo (afos) 4 S/.106,184| S/.22,546| S/.11,680( S/.34,226 8
3 S/.58,61
TEA 11% S/.83,638| S/.25,026| S/.9,200]| S/.34,226 3
4 S/.30,83
Cuota 34,226 S/.58,613| S/.27,778| S/.6,447|S/.34,226 4
5 S/.30,834| S/.30,834| S/.3,392(S/.34,226 S/.0
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 104. Flujo de Financiamiento Neto
FLUJO DE FINANCIAMIENTO NETO
0 1 2 3 4 5
Préstamo $/.95,661
Amortizacién S/.0| -S/.22,546| -S/.25,026| -S/.27,778| -S/.30,834
Intereses S/.0| -S/.11,680( -S/.9,200( -S/.6,447| -S/.3,392
Escudo Fiscal (por
pago de Intereses) S/.0 S/.3,504 S/.2,760 S/.1,934 S/.1,018
FFN S/.95,661| S/.0| -S/.30,722| -S/.31,466| -S/.32,292| -S/.33,208
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 105. Flujo de Caja Financiero
FLUJO DE CAJA FINANCIERO
Flujo de Caja S/.231,7| S/.189,9| S/.209,2| S/.229,5| S/.259,1
Financiero -S/.223,209 25 88 95 22 74
VAN (F) 468,669.88
TIR (F) 94.47%

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa el VAN (F) es mayor a cero, es decir que el negocio es rentable.
Ademas, la TIR (F) es de 94.47%, lo que significa que se obtiene un 94.47% de lo que se
invirtio.

Periodo de recuperacion: El proyecto empieza a ser rentable desde el primer afio.
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Analisis de sensibilidad del precio:
Si se disminuye el precio de S/.9.5 a S/.8.5, un S/.1.00, los valores de VAN (337,425.55)
y TIR (77.5%), como se observa en la Tabla 106 a medida que disminuye el precio venta
también disminuye los indicadores, si bien el VAN sigue siendo un numero positivo, el TIR es
menos atractivo para inversionistas. Sin embargo, se puede ver que el precio alun puede
disminuirse y generar una tasa de retorno del 77.5%.
Tabla 106. Sensibilidad del precio

Precio venta VAN TIR
9.5 S/468,669 | 94.47%
8.5 S/1.337,425| 77.5%

Fuente: Elaboracion propia






Capitulo 8

Disefio del prototipo del producto
En el presente capitulo se desarrollara acerca del disefio del prototipo del producto final
abarcando el disefio de la etiqueta y el disefio del empaque.

8.1.Disefio de etiqueta

Para el disefio de la etiqueta se empieza por crear un logo mas llamativo que también
pueda ir en el empaque, se disefid basandose en las dos bayas que se esta deshidratando que
son las bayas y los arandanos.

Se colocan iméagenes de los frutos en vez de los frutos deshidratados, debido al
desconocimiento de algunas personas sobre estos frutos y de esta forma se les facilitara saber
cudles son las bayas que estan consumiendo.

Se utilizan los colores:

e Melon: Debido al color natural de los aguaymantos.

e Morado: Debido al color natural de los ardndanos.

¢ Verde: Debido a qué se esta ofreciendo un producto organico.

Para este disefio se considerd un circulo, ya que es una forma de demostrar el balance

nutricional que ofrece el producto.

Las herramientas que se utilizaron para la elaboracion del logotipo fueron dos: Canva y

Corel Draw.

e Canva (Figura 142) es una herramienta online que tiene algunos modelos y plantillas

predisefiadas, que facilitan la creacion del logo.
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cambios Nombre  Compartir Descargar . Mostrar equipo

® 0 O ®

crorrirareniges @D

Figura 142. Plataforma Online CANVA

Fuente: (Lucas, 2017)
e Corel Draw es el software con el que se le dio retoque al logo y se disefié ademas las

tablas que se necesitan la etiqueta y el modelo de la caja

Se considerard ademas en la etiqueta los valores nutricionales de cada fruto (Ver Figura
143 y Figura 144), fecha de caducidad, peso neto y un cédigo QR. Se agregaran algunas de las

propiedades que tiene este mix de bayas y algunos consejos sobre como conservar el producto.

Figura 143.Valor Nutricional obtenido de los

analisis realizados en la Universidad Nacional de
Piura.

Fuente: Elaboracion Propia
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Figura 144. Tabla de valores nutricionales

Fuente: Elaboracion Propia

El disefio final de la etiqueta serd la siguiente:

Le temperatura debe
mantenerse entre los 10°C y los
cuanto mas fresco mejor, -2

Figura 145 Etiqueta Nutribayas - Parte 1.
Fuente: Elaboracion Propia
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Figura 146. Etiqueta Nutribayas- Parte 2

Fuente: Elaboracién Propia
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Fuente: Elaboracion Propia
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8.2.Disefio del empaque

Para el empaque se consideran algunas especificaciones como que el empaque tiene que
ser facil de transportar, pues es un snack, también se elaborard un empaque que sea ecolédgico
y que no use pléstico.

El empaque debe contener 300 gramos de un mix de bayas deshidratadas (ardndanos y
aguaymantos), este empaque tiene que ser reutilizable, de forma que las personas que lo

consuman puedan darle otro uso posteriormente a su consumo (Figura 148) (Ver Anexo 2).

Figura 148. Empaque Grow with me.
Fuente: (ELISAVA, s.f.)

Para la elaboracion del empaque se hizo uso del software COREL DRAW donde se
disefio el modelo de la caja, para posteriormente imprimir las plantillas y armar la caja. Para
ello se siguio las siguientes especificaciones:

e Papel: carton daplex simple de 300gr. (esmaltado blanco)
e Impresion: digital

e Cantidad: 10 unidades

e Acabado: asas troquela con pliegues

e Tipografia: Berlin sound

e Colores policromia: cmyk
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Y las medidas de las cajas seran las siguientes:

Tabla 107. Ficha técnica

CAJA NUTRIBAYAS
FORMATO CERRADO
ALTO 14.5CM
ANCHO 10.5CM
FUELLE 9CM
FORMATO ABIERTO
LARGO 46 CM
ANCHO 37 CM

Fuente: Elaboracion Propia

La plantilla final de la caja es la siguiente:

e

s TR R I PR T L ) i e e s e o 4
W s s e s gy dgpe oo ity S

Figura 149. Plantilla parte externa

Fuente: Elaboracién Propia
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Figura 150. Plantilla parte interna

Fuente: Elaboracion Propia




Conclusiones

Se cumplio con el objetivo de llevar a cabo el disefio del proceso productivo de bayas
deshidratas a base de arandanos y aguaymantos de descarte en la region Piura, mediante
las pruebas piloto experimentales, desde la recepcién de materia primas hasta el
empaquetado del producto final, realizadas en la planta de la empresa Wings.

Se logro cumplir con el objetivo que se tenia para con el gerente general de la empresa
Wings, Chistropher, de la satisfaccion y aceptacion de la propuesta del disefio
productivo que le permitira la introduccion de un nuevo producto a su cartera de
productos a un precio accesible y con un alto nivel de aceptacion del mercado.

Como resultado del andlisis financiero, se obtuvo que es un proyecto rentable y muy
atractivo para los inversionistas pues presenta un VAN de 468,669.88 y un TIR de
94.47%, debido a que se calcula una baja inversién respecto al retorno que se espera del
proyecto.

El alto nivel de la tasa de retorno de este proyecto se debe gran parte a la localizacion
de la planta de produccién, debido a que esta zona es proxima a la zona de produccién
de la materia prima, ademas de ser una zona en la cual los precios de los terrenos son
bastante beneficiosos para la inversion.

El nivel de madurez las bayas y el cuidado de la piel de estas en el proceso de pelado
(solo para el aguaymanto), influyen en la calidad del producto final. Es por ello que el
proceso de seleccidn y clasificacion se debe realizar de manera minuciosa, para reducir
al minimo posible la cantidad de mermas en el proceso de inspeccion.

Se lleg6 a la conclusion que el parametro que realmente influye en la deshidratacion es
el aire caliente, mas no los rayos solares. Cabe resaltar que Piura es una region apropiada
para dicho proceso por sus condiciones climaticas, sin embargo, se debe tener cuidado
con las exposiciones de las bayas a los niveles de radiacion ultravioleta, debido a que
los altos niveles de radiacion generarian una pérdida de los nutrientes de las bayas.

Se obtuvieron niveles de humedad dentro del rango establecido (10%-12%), siendo la
humedad del aguaymanto deshidratado 10.90% y para el arandano se obtuvo un 11.20%,
por lo tanto, se cumplid con el pardmetro de humedad. En el caso del parametro del pH,
se obtuvieron valores de 3.96 y 3.08 para el aguaymanto y para el arandano,
respectivamente, estos valores estan dentro de los rangos establecidos por la norma
NMX-F-317-NORMEX-2013, llegando a la conclusion de que el aguaymanto y el

arandano deshidratado son acidos, mientras mas lejos esté el valor de 10, mas acido es.
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Para el cumplimiento del objetivo de la disposicion en planta se dio una propuesta que
optimice la eficiencia del espacio y funcionamiento de la empresa, distribuyendo todas
las aéreas de manera Optima para aprovechar los espacios libres y de la misma manera
poder integrar las herramientas, equipos, materiales, insumos, personal y operaciones
del proceso productivo, contando con un area total de 1056.96 m2 (54.37 m x 19.44 m).
Por otra parte con la puesta en marcha de la propuesta del proceso productivo de bayas
deshidratadas y la propuesta de la instalacion de la disposicion de planta permitira el
aprovechamiento de las bayas de descarte C (ardndano y aguaymanto) dandoles un valor
agregado, debido a que estos son frutos de alta rotacion, produccion e industrializacion
y la situacion actual del Peru lo corrobora ya que se encuentra en un boom agroindustrial
de las bayas mencionadas, facilitando el recurso de materia prima para el proyecto.
Dentro del proceso productivo, se pudo concluir que el cuello de botella es la etapa de
deshidratado, toma mas tiempo si se hace por medio de aire caliente proveniente de un
medio natural, y estd sujeta a parametros externos del ambiente como temperatura,
humedad, viento, presencia de lluvias, que pueden afectar dicha etapa.

Con respecto al estudio de mercado, se concluyo que el publico objetivo no se limita a
jévenes, sino al publico en general con poder adquisitivo y con un perfil de consumo de
productos saludables. Los factores que mas valoraron los clientes fue el sabor, valor
nutricional y presentacion, también valoraron que el precio S/.9.50 es bajo para una
presentacion de 300 g, en comparacion con los precios de mercado. También estuvieron
de acuerdo con la presentacién del mix de bayas deshidratadas de arandanos y
aguaymanto y su frecuencia de consumo seria regular, es decir aproximadamente una
vez al mes.

En la organizacion de la empresa, se disefié un organigrama funcional jerarquico, en el
gue se muestran los puestos desde el Gerente General hasta los operarios de produccién.
Se realiz6 el MOF (Manual de Organizacion y Funciones) de cada puesto expuesto en
el organigrama, se contemplan todos los requisitos, mision y funciones del puesto, con
el fin de que cada persona sea adecuada para el puesto. Ademas, se especifico la cantidad
de personas que ocupan un puesto de trabajo, asi como el caso de una persona que ocupa
mas de un puesto.

El proyecto pretende cubrir la demanda del 25.9% del distrito de Piura, con un nivel de

aceptacion del 66%, se ha determinado la demanda anual para el proyecto de 81 279
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empaques de bayas deshidratas. Cabe mencionar que en el sector no existe mucha
competencia.

Se pudo alcanzar el objetivo de la aceptacion del producto mediante el disefio del
producto en cuanto al disefio de la etiqueta y el disefio del empaque obteniendo un nivel
de aceptacion del 66% del publico objetivo, cumpliendo con los requisitos planteados.
En efecto, las dimensiones de la caja (empaque) son: Largo (14.5cm), Ancho (10.50

cm) y Fuelle (9.00 cm).
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ANexos

Anexo 1. Frutos deshidratados




Anexo 2. Disefio del empaque del producto final




Anexo 4. Area de lavado y desinfeccion




Anexo 6. Informe de los resultados del estudio experimental
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INFORME DE ENSAYO N° 201-2019

SOLICITANTES : ANCAJIMA RAYMUNDO, LESLIE
CHINGA ROSILLO. LUIS DAVID
GIRON ZAPATA, ALEXANDRA
MORAN SANDOVAL, BRANCO
SAUCEDO RISHING, ELIANA

DIRECCCION : UDEP - PIURA

PRODUCTO DECLARADO : BALLAS DESHIDRATADAS

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA : Proyecto "Disefio del proceso productivo de bayas deshicratadas o base de ardndanos y

aguaymaonto de descarte de la Regién Piurg”

CANTIDAD DE MUESTRA : 2 Muestras de 200g c/u

FORMA DE PRESENTACION : Envase de polietiieno o temperatura amblente

MUESTREO : Reaiizodo por el solicitante/Muestra alcanzada al laboratorio

DOCUMENTOS NORMATIVOS < Ninguno

ENSAYOS REALIZADOS EN : Laboratorio de ensayos instrumentales

FECHA DE RECEPCION 1 28-10-2019
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FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :130-10-2019

L. ENSAYOS FisicoQuiMmicos

RESULTADOS
M, __Aguaymanto Aréndano

Proteina total (%) 1.80 2.10
Grasa (%) 0.70 0.80
Carbohidratos (%) 84.40 84.1
Humedad (%) 10.90 11.20
Cenizas totales (%) 220 1.80
Acidez (%, expresada como dcido citrico) 7.20 11.15
pH (1:10) 3.96 3.08

. METODOS DE ENSAYO
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CENIZAS TOTALES: NMX-F-607-NORMEX-2013 ALIMENTOS-DETERMINACION DE CENIZAS EN ALIMENTOS

GRASA TOTAL: NMX-F-089-5-1978. DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO (METODO SOXHLET) EN AUMENTOS

CARBOHIDRATOS: POR DIFERENCIA

ACIDEZ TITULABLE: NMX-F-102-NORMEX-2010 ALIMENTOS-DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE EN ALUMENTOS- METODO DE ENSAYO(PRUEBA)
PH: NMX-F-317-NORMEX-2013 ALIMENTOS-DETERMINACION DE PH EN ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
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Anexo 7. Toma de muestras Humedad

Anexo 8. Encuesta virtual
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Anexo 9. Publicidad de la encuesta virtual

" HOLA, RESPONDAN Y
COMPARMAN ESTA ENCUESTA
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Anexo 11. Degustacidn en el focus group

Anexo 12. Focus group




Anexo 13. Encuestas presenciales de Google Forms




Anexo 15.
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Anexo 17. Sugerencias del ingeniero Oscar Perez




