FACULTAD DE INGENIERIA

Disefio de planta para la produccidon de galletas a base de harina de
banano organico de descarte en la ciudad de Piura

Trabajo de Investigacion para el curso de Proyectos del

Programa de Ingenieria Industrial y de Sistemas

Hugo Alonso Diaz Seminario
Luis Hernan Castillo Valdiviezo
Sebastian Gamarra Valiente
Camila Alejandra Novoa Calle

José Gonzalo Silva Feria

Asesor:
Dr. Ing. Dante Guerrero Chanduvi

Piura, noviembre de 2021






Resumen

Existe una tendencia de tomar mas conciencia en temas de salud fisica y cuidado del medio ambiente,
esta tendencia va de la mano con el impacto de la pandemia junto con los factores de riesgo que tienen
un gran numero de peruanos, factores tales como hipertensién, resistencia a la insulina, diabetes,
cancer, etc. Tras analiza la coyuntura surgio la idea de crear un snack saludable para el consumo de la
poblacién, sin azucares refinados y a base del banano organico descartado por las agroexportadoras
de la regidn. El proyecto plasmado en el informe tiene como objetivo disefiar una planta para elaborar
galletas a base de harina de banano organico de descarte en la regién Piura. El banano organico
contiene altos valores nutricionales en nuestra dieta diaria particularmente aporta fibra y
micronutrientes esenciales para una alimentacidn sana, el banano de descarte Unicamente no cumple
con los requerimientos internacionales para exportacion, sin embargo, tiene una calidad suficiente
para ser consumido, por lo que el equipo del proyecto planteé una propuesta de valor donde se pueda
aprovechar de una buena manera la materia prima y transformarla en galletas, con el fin de que las
empresas productoras tengan una mayor fuente de ingresos econdmicos y la poblacidn tenga un
producto saludable, ddndole asi un valor agregado a su produccién en base al descarte de banano
organico.
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Introduccion

En el presente informe se describen los antecedentes y la situacion actual de la fruta, tanto
nacionales como internacionales, el banano organico y sus valores nutricionales, marco teérico y
metodologias empleadas para su desarrollo. Asimismo, se detalla el planeamiento estratégico donde se
hablara de la misidn, visién, objetivos y andlisis FODA; también el plan comercial y estudio de mercado
por separado con sus respectivas herramientas para su elaboracién. Se presenta ademas la parte central
del proyecto: estructura organizacional y el proceso de produccién donde se describen los roles con su
respectivo organigrama y conjuntamente el manual de procesos; seguido de la descripcion del proceso
productivo, los flujogramas y diagramas de operaciones, descripcién de maquinaria y equipos a utilizar y
la capacidad en planta, descripcién de planta con la identificacién de areas, diagrama de bloques, layout
6ptimo vy la localizacidon correspondiente de planta. Finalmente, a partir de un analisis econdmico y
financiero se evalla los costos y gastos de produccidn, el precio en punto de equilibrio y por dltimo el
analisis de sensibilidad en cuanto al precio, demanda y tasa de descuento.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

El presente capitulo contiene los antecedentes del banano orgdnico, ademas de su historia y
desarrollo en el Peru y el mundo.

1.1. Antecedentes

El banano organico, caracterizado por su alto valor como alternativa alimenticia, su produccidn y
comercializacién genera buena cantidad de ingresos en el pais. Tan solo la produccién entre el afio 2010
y 2015 crecié un 94% (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2015).

1.1.1. Historia del banano orgdnico en el Peru

Se iniciaron los proyectos de plantaciones de banano en 1981, teniendo un gran impacto en el
norte del Peru (Querecotillo, Sullana), rentabilidad de la plantacidn era de diez mil soles por hectarea. En
1985 el gobierno inicia con la prestacion de créditos agrarios para los agricultores, obteniendo resultados
negativos. Desde 1990 a 1992 se incrementé en 40% las hectareas cultivables de banano con el apoyo de
maquinaria moderna del gobierno y se otorga facilidades de acceso al agua. A finales de la década de los
90’s nace el programa de banano organico en el Vale de Chira liderado por el Ministerio de agriculturay
teniendo de socios a “Dole” e “Inibap” (Guerrero et al., 2012).

Hasta el 2000 se inicia la transicion de banano con agricultura de agroquimicos al banano con
agricultura orgdnica, siendo capacitados para su cultivo. En el 2003 se empiezan a dar las primeras
certificaciones internacionales, impulsado por la empresa Dole, al banano cultivado en el Valle del Chira.
En este afio se empiezan las primeras exportaciones al Japén y a Europa, especificamente Alemania. Entre
2010y 2015 la produccién del banano aumento en un 94%; siendo el 5% de los bananos exportados por
aproximadamente 7000 pequefios agricultores. Las exportaciones entre 2014 y 2015 aumentaron en un
19% alcanzando 190 000 toneladas y US $ 143 millones siendo exportados a 15 paises (Guerrero et al.,
2012).

En el 2017 el Nifio Costero afecto la ciudad de Piura causando dafos en la infraestructura de la
ciudad y la salud publica muy graves. El sector agropecuario se vio sumamente golpeado con pérdidas de
hasta 300 millones de soles y la pérdida de 90 mil hectdreas de cultivos. En el sector del banano orgdanico
se perdieron 500 hectareas y acarreo plagas que impidieron realizar la cosecha; las pérdidas superaron
los 25 millones de ddlares en las exportaciones

En el 2021, Piura se convirtio en la regidon productora y exportadora mas importante del Perq,
especialmente en la provincia de Sullana, los distritos de Marcavelica, Querecotillo y Miguel Checa,
llegando a exportar mas de US $ 91 millones hasta agosto del mismo afio, teniendo la cuota del 93% en el
sector (Infomercado, 2021)
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1.1.2. Inka Banana

Inversiones Agricolas Inka Banana SAC es una empresa familiar creada en el aifio 2017
perteneciente al “Grupo L&B” dedicada a la agroindustria, con especializacion en el cultivo de banano
organico para su exportacion a paises como Estados Unidos, Canada, Japdn, Corea del Sur, China teniendo
un convenio actual como empresa proveedora con Chiquita Brands International Inc. Actualmente cuenta
con certificados Global GAP, Organic Certificate, JAS. Contando con 60 hectdreas de areas sembradas
funcionando durante todo el afo.

Se dedican a la produccién y comercializacién de banano organico brindando una excelente
calidad, aplicando buenas practicas agricolas y comprometidos con el medio ambiente; elevando la
calidad de vida en area de influencia de la empresa mediante la generacion de empleo.

1.2. Produccion de banana orgdnico

El banano contiene un gran valor nutricional. Aporta carbohidratos, potasio, magnesio, vitaminas
y nutrientes, lo que logra que posea una gran demanda en el mercado internacional y no solo la fruta sino
también sus productos derivados.

1.2.1. Produccion mundial

La mejor data que se puede obtener hoy en dia se encuentra en el portal de estadisticas
(FAOSTAT) de la organizacién de las naciones unidas para la alimentacidn y agricultura (FAQ), sin embargo,
no se encuentra dividida en variedades de banano por lo que solo debe ser interpretada como una
estimacion de la produccidn. Este tipo de banano se puede producir en zonas a nivel del mar hasta los
2000 m.s.n.m. en zonas donde las temperaturas oscilen entre 22 °Cy 29 °C. Los principales productores
son los paises asiaticos con el 44% de la produccién mundial, alcanzando hasta 2 404 211 hectareas
cosechadas de banano en el afio 2019, seguidos por Africa con 1 859 334 hectareas cosechadas
representando el 33.7% de la produccién y finalmente el continente americano con casi el 22% de la
produccién con 1 212 726 hectareas cosechadas de banano, el 1% restante es representado por los paises
europeos y de Oceania, estos paises no son lugares en donde se den las condiciones ideales para cultivar
y cosechar el banano sin embargo, movilizan a través de ellos un gran porcentaje del banano producido a
nivel mundial puesto que Europa es el principal comercializador del banano en el mundo (FAO, 2021)
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Figura 1. Cosecha de banano (ha) por continente
en el afio 2019

Continente @ ASIA @AFRICA ® AMERICA @ OCEANIA @ EUROPA

22776 (0.41%)

1212726 (21.98%) 2404211 (43.58%)

1859334 (33.7%)

Nota. Adaptado de la base de datos FAOSTAT (2019)

1.2.2. Produccién nacional

El pais cuenta con 15 000 hectareas de banano organico, de las cuales el 85%! se encuentran en
la regién de Piura, y la variedad predominante en todo el Perd es Valery Cavendish. (MINAGRI, 2019). Al
término del afio 2019, se exportaron 221 494 toneladas de banano organico aproximadamente de esta
variedad. (INEI, 2019). Por lo que el rendimiento calculado por hectérea en el 2019 fue de 14.76° toneladas
por hectarea.

1.2.3. Produccion local en Piura

Debido a los factores climatoldgicos favorables y la ubicacion estratégica, Piura abarca la mayoria
de la produccién nacional de banano organico con 12 800 hectdreas cultivadas al 2019. (MINAGRI, 2019).
Alcanzando una exportacidn aproximada de 190 mil toneladas estimadas. (INEI, 2019).

1.2.4. Descripcion del sector econémico

En los Ultimos afos se ha notado un crecimiento exponencial en la cantidad de personas que
procuran conocer la informacion nutricional de los productos que consumen, esto en busqueda de una
alimentacién mas saludable.

Esta tendencia ha permitido que se abran espacio en el mercado productos como la harina de
banano, la harina de trigo, la harina de licuma, etc. Al tener un costo adquisitivo bajo en las regiones
tropicales, son las empresas del norte de Sudamérica, las que se han establecido como exportadores
lideres en el mercado de este producto a nivel mundial.

1 La regidn Piura tiene 12 800 hectdreas de cultivos por lo que abarca el 85% de la produccién nacional.
2 Rendimiento = 221 494/15 000
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1.2.5. Banano orgdnico descartado en el Pert

No todo el banano producido logra aprobar los estrictos controles de calidad requeridos por los
paises a los que se exporta, por lo que un porcentaje siempre es descartado y desechado. En el 2018 se
registrd una exportacién total de 208 mil toneladas de banano organico fresco. Dicha cifra pudo haber
sido superior, sin embargo, un 15% de la produccién fue descartada (Cooperativa Agraria APBOSMAN,
2019).

En el Peru el mayor porcentaje de descarte (46%) de banano es causa del dafio fisiolégico, esto se
debe a la mala nutricidn, calidad del agua y genética (Rojas Llanque, y otros, 2016).

Actualmente hay muchos estudios y proyectos para reducir la cantidad de banano de descarte y
asi evitar que los productores locales se vean afectados econdmicamente al tener que vender los bananos
en el mercado local.

Entre los proyectos se encuentra el proyecto “Innovacién agroindustrial del banano organico”,
dicho proyecto inicié en julio del 2019 y concluird en febrero del 2022. Cuenta con un presupuesto de US$S
736 374 y beneficiard a mds de 16 organizaciones productoras de banano en la regién de Piura
(Cooperativa Agraria APBOSMAN, 2019).

Sin embargo, a pesar de los proyectos, aun queda un gran porcentaje de banano de descarte el
cual aun no es aprovechado. Actualmente existen muchas propuestas para tratar de darle un valor
agregado al banano de descarte y de esta forma reutilizarlo en lugar de venderlo a menor precio. Sin
embargo, son muy pocas las propuestas que se ha llevado a cabo.



Capitulo 2
Marco Tedrico

En el capitulo actual se busca proporcionar la informacién técnicay especifica que rodea al banano
organico, la harina de este, su informacién nutricional, usos en a la industria alimentaria, asi como los
conceptos de harina y de sus procesos de obtencion.

2.1. Descripcion del Banano Organico

El banano orgdnico, caracterizado por su alto valor como alternativa alimenticia, es de los mayores
generadores de ingresos econdmicos en el pais. (Diario Gestidn, 2017)

2.1.1. Cultivo del banano orgdnico en la region Piura

En el Perd, una de las principales regiones productoras de banano organico es Piura. Hacia el 2019
el Peru contabilizaba mas de 15,000 hectdreas dedicadas al banano organico, teniendo la regién Piura
12,800 hectéreas del total a nivel nacional; en el 2020 se llegé a tener una produccién de 151 500
toneladas anuales (Gobierno del Peru, 2020).

Segun la Comision de Promocion del Perl para la Exportacidon y el Turismo (PROMPERU) las
producciones de banano orgdnico del afo 2019 al 2020 se han visto estables a pesar del inicio de la
Pandemia (PROMPERU, 2020).

Tabla 1. Cuadro comparativo de produccién en kg 2019 vs. 2020

Volumen en kg

2019 2020
20,702,200 20,469,997
17,468,052 19,645,331
24,256,608 19,265,113
21,389,029 19,822,345
18,122,969 20,945,938
19,955,419 16,297,183
17,039,745 15,917,907
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Volumen en kg

2019 2020
14,581,355 17,492,326
17,319,302 1,631,331
16,403,460 16,904,446
15,093,784 15,709,707
19,969,956 17,741,942

222,301,879 216,525,566

Nota: Adaptado de PROMPERU (2020)

El principal centro de produccién en la regidn Piura es en el Valle del Chira, siendo el mas grande
del Perud contando con mas de 10000 ha. La produccion de este valle esta certificada como 100% organica,
logrando satisfacer la demanda internacional con este diferencial agregado (Foro Mundial Bananero,
2020)

Segun el Foro Mundial bananero (2020) aunque el banano organico presenta ciertas facilidades
de cultivo hay ciertos factores a tener en consideracion para su cultivo en Piura: Nivel de lluvia bajo y
estacional.

e Disponibilidad hidrica.

e Clima humedo tropical.

e Temperatura ideal de cultivo de 25°C, con un rango aceptable entre 25 y 30°C.
e Plantacidn con luz solar directa y cielo despejado de nubes.

e Zonas en las que las velocidades de viento sean menores a los 20 km/h.

A continuacidn, se presenta el proceso para la instalacion del cultivo de platano orgdnico en Piura
(Foro Mundial Bananero, 2020):

e Seleccidn del terreno: El terreno debe estar ubicado cerca de una via de acceso y con
disponibilidad de agua. Se realiza el levantamiento topografico con el fin de ubicar
adecuadamente la infraestructura de riego y drenaje. Antes de la preparacién del terreno se
realizan andlisis de suelos y excavacion de calicatas para estudiar los perfiles del suelo.

e Preparacion del terreno: Si hay compactacién, se utiliza el tractor para roturacién profunda
con un arado de cinceles a 40 cm de profundidad; en casos extremos de compactacion, se
puede utilizar el subsolador. El arado de cinceles facilita la penetracidn vertical de sus raices,
lo que le da mayor resistencia a la sequia, rompe las capas duras del suelo y facilita el
intercambio de gases en el mismo.

e Hoyado: Se humedece el suelo, y luego se realiza el hoyado de 0,40m x 0,40m x 0,40m. Se
debe tener en cuenta el tamafio de la semilla. Las siembras superficiales afectan la
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produccién de la planta, como consecuencia del efecto de periodos de sequia cortos o
prolongados. Es importante tener en cuenta que el suelo de la capa superficial o capa arable
(30cm) posee mayor contenido de materia organica y elementos nutritivos que las capas
inferiores.

e Seleccidn de la semilla: La semilla debe provenir de centros de produccion certificados
organicamente. Las plantas deben estar libres de patdgenos, que estén vigorosas y con una
produccién sostenida de racimo, que tenga entre 12 a 13 manos comerciales, con hijos de
retorno que midan 1,5 metros.

e Extraccion y seleccién de hijuelos: La extraccidn se realiza con un suelo himedo. Se extraen
hijuelos que tengan tres o mas hojas funcionales y en forma de espada, con una altura de un
metro como minimo. Los hijuelos muy grandes o los que se transportan a grandes distancias
se cortan a la altura de 5 a 10 cm arriba del cuello, para que las sustancias liquidas drenen y
se evite su pudricidn. Se clasifican los hijuelos por tamafio, y en el momento de la siembra se
ubican de mayor a menor tamaino y grosor dentro del campo. Las semillas mas grandes
tendrdn un periodo de cosecha mas corto.

e Limpiezay lavado de hijuelos: A los hijuelos o cormos se les remueve los restos de tierra con
abundante agua y con un cuchillo se eliminan las raices, partes del cormo que se encuentren
afectadas por dafios causados por picudo o microorganismos, ademads de cortar la porcién
aérea.

e Desinfeccién de la semilla: Se sumergen los cormos durante tres minutos en una solucién con
5 ml de cloro por litro de agua. Alternativamente, se puede remojar el cormo en agua caliente
a una temperatura entre 50° y 55°C por 20 minutos.

e Siembra: Se coloca la semilla en el hoyo de manera vertical, orientando las yemas adheridas
a la planta hacia un sdlo lado, asegurando asi que los racimos aparezcan ordenadamente.

e Cultivos asociados: En plantaciones nuevas, sembrar cultivos de cobertura de periodo
vegetativo corto, preferiblemente leguminosas, para inhibir el desarrollo de malezas y limitar
la evaporacidn causada por los rayos solares.

e Riego: Serealiza periddicamente cada 15 dias en verano y cada 20 dias en invierno. Este riego
debe ser exacto para evitar la descomposicién de sus raices o su deshidratacion.

e Control de malezas: Se realiza manualmente, sin aplicaciones de productos quimicos o
tdxicos, ya que estos se encuentran rotundamente eliminados en la produccién organica.

e Fertilizacion: Antes de la siembra se realiza un andlisis de fertilidad del suelo, vy
posteriormente cada uno o dos afos.

En la Figura 2. Fenologia del banano se aprecia las etapas de crecimiento de la planta bananera
en el lapso de sus semanas de desarrollo.
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Figura 2. Fenologia del banano

Nota: Adaptado de GONZALES (2017)

2.1.2. Propiedades del banano orgdnico

El banano orgdnico es considerado por muchas personas como una fruta llena de nutrientes
beneficiosos para la salud de todos. Su contenido en potasio puede contribuir en combatir problemas de
hipertension y su alta concentracion de vitamina B6 puede ayudar a mantener los niveles de azlcar en
sangre regulados junto con estimular la producciéon de hemoglobina (La Rosa Duarte & Camaiora
Castaiieda, 2016).

El platano contiene 1.2% de proteinas 0.3% de lipidos y 20% de carbohidratos. Adicionalmente
contiene inulina y otros azucares no digeribles que tienen efectos positivos sobre el transito intestinal. Es
una gran fuente de potasio que contribuye al buen funcionamiento de los musculos. Contiene B6, la cual
suma al funcionamiento del sistema nervioso. En la Tabla 2. Informacidn nutricional se aprecid las
cantidades de los nutrientes que el banano contiene.

Tabla 2. Informacion nutricional

Informacion Nutricional

Informacién nutricional del 100 g (1 banano de Recomendacién Recomendacion
banano organico tamafio regular) diaria hombres diaria mujeres
Energia (Kcal) 94 3000 2300
Proteinas (g) 1.2 54 41
Grasas totales (g) 0.3 100-117 77-89
Grasas saturadas (g) 0.11 23-27 18-20
Grasas monoinsaturadas (g) 0.04 67 51
Grasas poliinsaturadas (g) 0.04 17 13
Omega 3 (g) 0.052 3.3-6.6 2.6-5.1

Colesterol (mg/1000kcal) 0.039 <300 <230




21

Informacion Nutricional

Informacién nutricional del 100 g (1 banano de Recomendacion Recomendacion
banano organico tamafio regular) diaria hombres diaria mujeres
Carbohidratos (g) 20 375-413 288-316
Fibra (g) 3.4 >35 >25
Agua (g) 75.1 2500 2000
Calcio (mg) 9 1000 1000
Hierro (mg) 0.6 10 18
Magnesio (mg) 38 350 330
Zinc (mg) 0.23 15 15
Sodio (mg) 1 <2000 <2000
Potasio (mg) 350 3500 3500
Fosforo (mg) 28 700 700
Vitamina B6 (mg) 0.51 1.8 1.6
Vitamina C (mg) 10 60 60
Vitamina A (ug) 18 1000 800
Vitamina E (mg) 0.2 12 12

Nota. Adaptado de Fundacion Espaiiol de la Nutricion (2011)

El banano organico es una buena fuente de vitaminas, minerales y macronutrientes que
contribuirdn positivamente en una dieta saludable y balanceada de todas las personas. Por su parte, la
harina de banano también trae consigo una gran cantidad de beneficios a nuestro organismo debido a la
gran cantidad de nutrientes que aporta, los cuales se ven en la Tabla 3. Nutrientes de la harina de banano.

Tabla 3. Nutrientes de la harina de banano

Nutrientes Cantidad

Energia (kcal) 364

Carbohidratos (g) 90
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Nutrientes Cantidad

Proteina (g) 3.90
Grasa total (g) 0.50
Glucidos (g) 80.60
Fibra (g) 0.90
Calcio (mg) 26

Hierro (mg) 4.40
Vitamina A (mg) 6.67

Nota. Adaptado de Barreto Hernandez et al. (2015)
Para tener una mejor vision de coémo se diferencia de la harina tradicional para la elaboracién de
galletas, en la

Figura 3. Comparacion de componentes nutricionales se comparan los nutrientes de ambas
harinas.

Figura 3. Comparacion de componentes nutricionales
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Comparacion de componentes nutricionales
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Como se puede apreciar, la harina de banano aporta en mayor cantidad distintos nutrientes y
minerales que la harina tradicional. Sin embargo, en la Figura 4. Aporte de Energia por harina se puede
ver una superioridad de la harina tradicional en el componente energético.
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Figura 4. Aporte de Energia por harina
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2.1.3. Uso del banano orgdnico en la industria alimentaria

La harina de banano organico es un gran sustituto de la harina de trigo y de cualquier grano debido
aque es libre de gluten, personas como los celiacos pueden consumir este producto sin restriccion debido
a su nulo contenido de gluten y su contenido de fécula ayuda a controlar los indices glucémicos en la
sangre.

La harina de banano ha explotado su uso en la ultima década debido a sus propiedades
fisicoquimicas al ser considerada como un producto sustituto de la harina de trigo y su alto contenido en
vitaminas, minerales y las cantidades de fibra soluble e insoluble importantes para el funcionamiento de
un buen sistema digestivo y mantenimiento de la flora bacteriana intestinal. Por sus variados beneficios
mencionado esta se usa para aumentar el valor nutricional del producto final en diferentes proporciones.
La utilizacién de la harina al no contar con gluten no permite un desarrollo eficaz de una masa panificadora
comun, por lo que en muchos casos su receta debe variar de las recetas usuales o se usa en porcentaje de
mezcla con otras harinas ya que tiene un sabor notorio que puede influir en el sabor deseado del producto
final (GONZALES, 2017).

Los principales productos a base de harina de banano son a base de almidén como los siguientes

e Pan de molde: Segln un estudio de (Gomes, Ferreira, & Pimentel, 2016) la harina de banano
verde en un porcentaje del 20% de la masa total resulta en un pan con menor cantidad de
proteinas que el pan de molde comercial y mayor contenido de agua, cenizas y fibra. Dando
como resultado un pan con menor volumen y oscurecimiento de la miga. En otro estudio de
(Juarez-Garcia E, 2006) se desarrollé un pan con mas alto contenido de gluten, se usé un 37%
de harina de banana en la preparacion, obteniendo un aumento del porcentaje de cenizas,
proteinas, fibras y almidén en comparacién al pan de trigo. También dio como resultado una
disminucién en los valores de indice glucémico y de hidrolisis. Se puede concluir que hay una
afeccidn al producto final tanto es sus propiedades organolépticas como en su composicién
nutricional.
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e Pasta: En el 2012 se investigd la posibilidad de usar harina de banana verde para la
produccién de pasta libre de gluten y alta en nutrientes como sustituto para la harina de trigo
y una reduccion en el coste. En esta investigacidn, durante el analisis sensorial, se verifico
que los pacientes celiacos tienen mejor aceptacion a la pasta modificada que los pacientes
no celiacos, esto debido a que los primeros consumen productos similares (Zandonadi, 2012,
p. 1071).

e Pasteleria: Debido a su contenido de azucar, la harina de banana ha aumentado su
participacidn en la reposteria como sustituto de cereales. En un estudio realizado acerca de
la elaboracién de muffins a base de harina de platano dio como resultado que el muffin sin
gluten tenia un contenido de humedad de 26.7%, cenizas de 2.39%, lipidos de 15.4%,
proteinas de 10.3%, fibras de 1.2%, carbohidratos de 44.0%, valor calérico total de 261.2 kcal,
alta digestibilidad proteica y moderada actividad antioxidante. El indice de aceptabilidad fue
del 84.5% (Radiinz M, 2021). Al igual que en los muffins se puede crear galletas, queques y
pasteles a base de la harina de platano.

e Productos sin Gluten: “La sensibilidad al gluten no celiaca (NCGS) es una condiciéon
caracterizada por sintomas intestinales y extraintestinales relacionados con la ingestion de
alimentos que contienen gluten en ausencia de enfermedad celiaca y alergia al trigo”
(Barbara, 2018, p. 1). La intolerancia al gluten es una enfermedad moderna y se cree que
afecta al 10% de la poblacion mundial. La utilizacién de productos sustitutos para la
elaboracion de productos es cada vez mayor, y como se ha comentado anteriormente los
productos sustitutos para las personas intolerantes al gluten tanto como para celiacas
ayudan a lograr los objetivos de una dieta sana y balanceada sin sintomas ocasionados por el
gluten.

2.2. Descripcion de la harina

La harina es el polvo resultante de la deshidratacion y molienda de algln cereal puro o mezclado
con otro alimento (Ramirez Escalante, 2018)

La harina se define en diferentes pardmetros, entre ellos los mas destacados son: tenacidad,
fuerza y elasticidad. Con estos parametros se puede saber el comportamiento que tendran las masas al
usar cierta harina, es por ello por lo que algunas se recomiendan para cierto tipo de preparaciones
(Alcoiama, 2010).

2.2.1. Descripcion de la harina de banano de descarte

La harina de banano organico de descarte es el resultado de la molienda de la fruta tras un proceso
de deshidratacidn. Esta harina, como se ha mencionado en la Tabla 3. Nutrientes de la harina de banano,
se caracteriza por tener un color blanco y aportar una gran cantidad de vitaminas y minerales.



Capitulo 3
Metodologia

En este capitulo se detallard la justificacién del proyecto, los objetivos tanto generales como
especificos y se explicardn de manera detallad las metodologias que se usardn para la realizacion del
proyecto en los siguientes capitulos.

3.1. Justificacion del Proyecto

El fin del trabajo de investigacion “Disefio de planta para la produccion de galletas a base de harina
de banano organico de descarte en la ciudad de Piura” es el de realizar una planta de produccién de
galletas de harina de banano orgdnico que contribuye a darle un valor afiadido al banano de descarte de
la empresa Inka-Banana S.A.C. También se realizard la evaluacidn y analisis de los aspectos comerciales,
econdmicos, estratégicos, organizacionales; relacionados con la venta y produccion del producto.

3.2. Objetivos generales del Proyecto

Elaborar el disefio de una planta para la produccion de galletas a base de harina de banano
organico de descarte en la ciudad de Piura. Este disefio deberd realizar en las 10 semanas
correspondientes entre el 04/09/2021y el 13/11/2021.

3.3. Objetivos especificos del Proyecto

Tomando en consideracién lo que se busca obtener con este proyecto, se han considerado los
siguientes objetivos especificos:

e Realizar lainvestigacion de antecedentes, estudios previos y aplicaciones ya estudiadas de la
harina de banano orgdnico y sus otros usos en la industria alimentaria, en un plazo de dos
semanas.

e Realizar la investigacidon de tecnologias y métodos de produccion de harina de banano
organico existentes: esto incluye un andlisis detallado de los métodos de secado disponibles,
para determinar cudl serd el método que se utilizara en la planta de produccién que se
disefiard; en un plazo de dos semanas. Elaborar el Manual de Procedimientos (MAPRO) de la
produccién de harina de cascara de platano en la planta, en un plazo de dos meses.

e Elaborar el Manual de Organizacién y Funciones (MOF) de la planta de producciéon, en un
plazo de dos meses.

e Determinar lalocalizacion y distribucidn en planta de la planta de produccién, en un plazo de
dos meses.

e Disefar el envase final del producto, en un plazo de mes y medio.

e Realizar el estudio de mercado, que determinara la acogida que tendra el producto de harina
de banano organico en la ciudad de Piura, en un plazo de dos meses.
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e Realizar un analisis econédmico-financiero de la instalacién y puesta en funcionamiento de
la planta de produccidn, en un plazo de dos meses.

3.4. Descripcion de la metodologia

Se describen las metodologias a utilizar para el correcto estudio de mercado, del drea comercial,
financiero, de produccion

3.4.1. Metodologia del estudio de mercado

Toda idea de negocio antes de lanzarse al mercado debe ser validada en una primera instancia
por un estudio de mercado, en la Figura 5. Posicionamiento de marca se muestra un diagrama que permite
identificar nuestra “Winning Zone”.

Figura 5. Posicionamiento de marca

Alto
Losing Zone Winning Zone
iQué tanto
aprecian los
consumidores el
beneficio
otorgado por la .
8 P Dumb Zone Risky Zone
marca?
Bajo , i -
¢Qué tan asequible es lograr el beneficio
para la marca?

La “Winning Zone” se encuentra en elaborar un producto que pueda ser asequible para la marca
de obtener y que tenga muy motivados a los consumidores para consumir el producto. Sin un estudio de
mercado adecuado es probable que el producto que se ha propuesto al inicio del proyecto sea uno de
aquellos que suelen caer en la “Dumb Zone”, la zona donde se encuentran todos los productos que nadie
necesita ni nadie quiere. Se debe validar la idea de negocio y ajustarla a las necesidades de nuestros
futuros clientes puesto que son ellos quienes son los protagonistas, y no nosotros.

Se debe ajustar un producto que se encuentre en un equilibrio con los recursos que se encuentran
al alcance para posicionar a la marca justo donde se quiere estar. En este caso se busca posicionar a la
marca como una marca emotiva, que soluciona una problemdtica social y ademas es util para la vida
cotidiana de las personas, que otorgue un beneficio percibirle tanto como para la marca como para los
consumidores.

El estudio de mercado a realizar serd breve y se realizard con encuestas por Google Forms,
entrevistas con personas involucradas en el sector ya que planea lanzarse primero en la regién de Piuray
puesto que no tiene una poblacién tan grande se puede hacer un estudio breve (Thompson, 2012)

Se procederdn a registrar las respuestas en un archivo de Excel y posteriormente se realizara un
analisis de las respuestas para determinar si existe algun patrdon estadisticamente significativo que pueda
representar el sentir de la poblacidn de la region.

3.4.2. Metodologia del planeamiento estratégico
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Se realiza el planeamiento estratégico de la marca para lograr una eficiente gestidon de la
compaiiia en el futuro, el enfoque que se le dara al planeamiento serd el de diagnosticar la situacién en
un plazo no mayor a tres afios debido que es una marca que recién estd iniciando y aln tiene mucho que
iterar.

Debido a la alta variabilidad del entorno y a todo el contexto en el que nos encontramos debido
a la pandemia, el plan estratégico debe poder ajustarse facilmente a esta variacion, debe ser dindmico.

Se realizara un diagndstico integral de la situacién de la marca tomando en cuenta varios factores
externos e internos que afectan directamente en ella, por ejemplo, tamano de la empresa, capacidad de
produccién, experiencia en el rubro, etc.

Se elaborara un informe con todos los resultados del diagndstico junto con las estrategias a tomar
por parte de la marca, incluye lo siguiente:

e Misidn: Describe la razén de ser de la marca.
e Vision: Describe la expectativa de la marca en un plazo de tiempo determinado.
e Objetivos estratégicos: Objetivos que se utilizan para lograr la mision de la marca.

e Analisis FODA: Se realiza un andlisis de las variables externas e internas que afecten a la
organizacion. Estas variables se clasifican como fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas.

3.4.3. Metodologia del planeamiento comercial

e Lluvia de ideas: Para el disefio y nombre del producto se empled la herramienta de la lluvia
de ideas (brainstorming), de esta forma, todos los miembros del equipo expresaron sus
alternativas de nombres y disefios para el producto para finalmente elegir la mejor opcién.

3.4.4. Metodologia de disefio de procesos
Para el diseio de procesos se emplearan dos herramientas, las cuales se mencionan a continuacion.

e Diagrama de operaciones: Esta herramienta permite tener una vision global del proceso. En
este diagrama se puede visualizar de mejor manera los procesos y la materia prima que se
empleara para la produccién de galletas de harina de banano de descarte.

¢  Flujograma: Esta herramienta se usara para comprender la secuencia de los procesos que se
Ilevaran a cabo para producir las galletas a base de harina de banano de descarte de manera
grafica. Para la realizacidn del flujograma se empleara la siguiente simbologia:

Tabla 4. Simbologia del flujograma

Simbologia del flujograma
Actividad Simbolo

Operacion

Transporte |:>
Espera D
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Simbologia del flujograma
Actividad Simbolo

Inspeccion

Almacenamiento ;

e Magquinariay equipos: Se analizara las especificaciones del producto y se realizardn balances
de materiales para determinar la capacidad de las maquinas necesarias para el proceso.

3.4.5. Metodologia de disposicion de planta y localizacion

La disposicidn en planta se debe realizar para una distribucidn eficiente de las areas de trabajo del
proceso de produccidn, asi se facilita el desarrollo de las actividades a realizar.

e Tabla de interrelaciones: Se eligen los espacios fisicos del trabajo en base a su proximidad.
Se les asignan cddigos a los valores como: A, E, I, O, U, X, XX.

Tabla 5. Cédigo de proximidades

Cadigo de proximidades

Codigo Proximidad Color
A Absolutamente Rojo
necesario
E Especialmente Amarillo
necesario
I Importante Verde
0] Normal Azul
U Sin importancia Blanco
X No deseable Plomo
XX Altamente no deseable Negro

En base a la tabla de interrelaciones se realiza la representacion grafica de la proximidad de las
areas.
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Figura 6. Diagrama de interrelaciones

X2
)

0

XIX

AP

X

ot
:0

P

19} 18

e Método Guerchet para el calculo de superficies:
Superficie estatica: se puede llegar al resultado con la Ecuacién 1.
Ss = Largo * Ancho (1)
Superficie de gravitacion: Con la Ecuacién 2 podemos llegar a hallar la superficie de gravitacion.
Sg =Ss+*N dondeN = #de lados laterales utilizados (2)

Superficie de evoluciéon: Como vemos en la Ecuacién 3, es necesario definir el nUmero de lados
utilizados.

donde N = # de lados laterales utilizados (3)
K = coeficiente dependiente de la altura promedio de los elementos

e Diagrama de bloques: Se busca representar la interrelacion de las areas; ya que no existe una
solucidn Unica se deben realizar distintas interpretaciones para escoger la 6ptima.

e Localizacidn: Se define la ubicacidn estratégica de la planta teniendo en cuenta las variables
de: disponibilidad de recursos, materiales y equipos, cercania a carreteras y principales
ciudades, costo del terreno, etc. Se debe tener en cuenta la ubicacién siguiendo las normas
establecidas por el gobierno para plantas de producciéon de menor escala.
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3.4.6 Metodologia de la estructura organizacional

Roles y Funciones: Para tener una distribucién equitativa de tareas y funciones, el equipo
decidid designar distintos roles a cada uno de los miembros. Estos roles fueron escogidos por
el director del proyecto analizando las distintas capacidades y habilidades que cada miembro
aporta al equipo. Esta designacién de roles no solo se lleva a cabo en busca del bienestar del
proyecto, sino también en la busqueda de un crecimiento personal de cada uno, en especial
de la responsabilidad y la manera en la que cada miembro se desenvuelve al trabajar en
equipo.

Organigrama: Para poder representar de una manera grafica y sencilla los roles de cada
miembro y la estructura organizacional del proyecto, el equipo desarrollo un organigrama
gue permite identificar los elementos de autoridad para cada area del proyecto.

MAPRO: Un manual de procedimientos es la descripcidon de cada una de las tareas que le
permitird al equipo conocer operar de la mejor manera posible a lo largo del desarrollo del
proyecto. Debe ser facil de entender para que los miembros del equipo puedan tener una
orientacidn rapida sobre lo que deben hacer.

3.4.7 Metodologia de andlisis econémico y financiero

El analisis econédmico y financiero del proyecto estd conformado por diversas etapas entre las que
se encuentran: la elaboracién de un plan de inversion, la elaboracion del presupuesto del proyecto y el
analisis de rentabilidad.

Plan de inversion: El equipo debe definir en qué debera invertir y de qué manera debera
hacerlo para poder llegar asi a formar un presupuesto para la elaboracidn del proyecto.

Costos y gastos de produccién: Se identifican todos los gastos y costos con los que debera
cumplir el equipo para poder realizar la elaboracién del proyecto de la mejor manera posible
(Hidago & Gémez, 2011).

Calculo del Punto de equilibrio: El punto de equilibrio permite definir en qué momento se
alcanzan a cubrir los costos fijos mediante la venta de un producto en el mercado y en qué
momento una empresa empieza a obtener beneficios. Si bien el equipo no realizara un
producto para poner en venta, hallara el punto de equilibrio con el fin de dar a conocer
cuantas unidades deberan ser vendidas con el fin de recuperar la inversion inicial que seria
necesaria en caso se quiera vender el producto ( Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
1999).
Costos fijos

P.E.= (4)

o Ventas—Costos variables

Calculo del VAN: El valor actual neto nos trae al presente, considerando una tasa de
descuento, los flujos que se estiman para el proyecto, nos indica cuanta seria la ganancia
adicional que obtiene el inversionista que participa en la realizacidn del proyecto (Guerrero
P., 2020)

Flujo 1 Flujon

VAN = —Inv + ) Tn

(5)
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Si el VAN obtenido es mayor a 0, significa que es recomendable realizar la inversidn ya que se obtendra
una ganancia respecto a la inversion realizada.

e C(Calculo del TIR: Nos permite conocer la tasa de rentabilidad del proyecto. (Guerrero P., 2020)

e Andlisis de sensibilidad: El analisis de sensibilidad nos permitira evaluar los cambios que se
producen tanto en el VAN con el TIR al modificarse diversas variables en el modelo financiero.
Este andlisis permite tener una perspectiva econémica en casos surjan incertidumbres en el
transcurso del proyecto (ESAN, 2019).






Capitulo 4
Planeamiento estratégico

A continuacidn, se detallaran los principales procesos del plan estratégico para la elaboracién de
galletas nutritivas en base a banano organico de la Regidn Piura. Los puntos que se expondran sera la
visidon, mision, objetivos estratégicos y por ultimo se realiza el analisis FODA. Finalmente cerramos con la
especificacidn de los objetivos estratégicos respecto a la estrategia competitiva.

4.1 Misién y vision
Vision: Ser la empresa mas importante del sector de galletas nutritivas, con una amplia gama de

productos saludables de buena calidad que resuelvan los problemas de descarte en el pais.

Misidn: Somos una empresa productora de galletas nutritivas a base de harina de banano organico
de descarte, acercamos a las personas hacia su salud.

4.2. FODA

El analisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA) enumera las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas a las que se enfrenta la empresa tanto internamente como
externamente.

Fortalezas

e Se cuenta con un fuerte volumen para el abastecimiento de materia prima, que es brindado
por la empresa Inversiones Agricolas Inka Banana SAC.

e Producto saludable, local e innovador apto para todo publico.
e Produccion simple y no tan costosa.
e Alto conocimiento previo en base al sistema de produccidn.

Oportunidades
e Aumento en el sector de comida saludable a nivel nacional.

e Volumen constante en banano orgdnico descarte en la region Piura.
e Crecimiento del mercado orgdnico.
e Incremento del numero de personas que desean mantenerse saludables.

e Ventas online a nivel local y nacional a través de redes sociales y distintas plataformas.

Debilidades

e Dependencia directa de Inversiones Agricolas Inka Banana SAC a todo nivel
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e Como producto nuevo, se tendrd que hacer una campaiia fuerte para que el cliente sepa de
nuestra existencia.

® Poca experiencia en la industria alimentaria.

Amenazas
e Mercado saludable muy competitivo.

e Incremento de la demanda en otro tipo de frutas locales (berries).

e Mucha competencia en el mercado saludable de las galletas nutritivas, incluyendo empresas
nacionales grandes.

e Impacto directo de efectos de la pandemia por la COVID-19.
4.3 Objetivos estratégicos
Objetivo general

e Disefiar una planta para la produccién de galletas a base de harina de banano organico de
descarte en Piura generando valor agregado a las empresas de la Regién.

Objetivos especificos

e Conseguir altos estdandares de calidad con sus respectivas certificaciones correspondientes
en el plazo de 3 afios.

e Generar lazos estratégicos para una mejor distribucidon del producto con las principales
cadenas de supermercados locales nacionales.

e Estaren el top 3 de marcas de galletas nutritivas en el mercado saludable.



Capitulo 5
Estudio de mercado

5.1. Encuesta

Se realizdé una breve encuesta a personas de la ciudad de Piura y alrededores que pertenecen al
publico objetivo. La encuesta constd de 10 preguntas bdsicas para poder conocer un poco mas del publico,
estas se encuentran en el anexo 1 del presente documento.

5.2. Andlisis de resultados

Se realizard un analisis simple de los resultados para obtener insights relevantes de nuestro
publico objetivo.

La primera idea que se puede extraer es que la mayoria de las personas no tienen conocimiento
de la cantidad de fruta util que se descarta en la regidn Piura, el 90% informé que desconocen la situacién.

Figura 7. Pregunta 1 de encuesta

;Tiene conocimiento de la cantidad de fruta en buen estado que se descarta en la region?

30 respuestas

@5
® No

Ademas, todos los entrevistados desconocen la existencia de productos hechos a base de frutas
de descarte.
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Figura 8. Pregunta 2 de encuesta

;Conoce productos elaborados con frutas de descarte?

30 respuestas

® s
@ Mo

5.2.1. Consumo

Mas de la mitad de entrevistados consumen galletas al menos una vez por semana, abriéndose
una oportunidad de poder ingresar a un mercado con un alto volumen de ventas.

Figura 9. Frecuencia de consumo

;Con qué frecuencia sueles comer galletas?

30 respuestas

@ Diariamente
@ 1 vez por semana
® 1vezalmes

. ® e
___‘ @ Muy de vez en cuando

@ 2xsemana

5.2.2. Cdlculo de TAM, SAM y SOM.

Se realizé un célculo sencillo del mercado total direccionable, util y obtenible (TAM, SAM y SOM
por sus siglas en inglés) para conocer un estimado del nimero aproximado de clientes que puede tener
la marca.
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5.2.2.1. TAM: Mercado total direccionable. Se tiene en el departamento de Piura una poblacién
aproximada de 2 053 000° de personas, las cuales 4.1% pertenecen al nivel socioeconémico AB. El
mercado total del nivel AB son 531 727 personas, las cuales segun la encuesta aproximadamente la mitad
consumen al menos un empaque de galleta por semana, el mercado total direccionable seria de 283 410
personas semanales.

5.2.2.2. SAM: Mercado total util. El mercado total Util parte de los resultados de la encuesta en
los que el 97% estaria dispuesto a probar nuestro producto, por lo que el mercado seria de 274 057
personas por semanay 1 096 228> personas por mes aproximadamente.

5.2.2.3. SOM: Mercado total obtenible. En un inicio se planifica ingresar con una cuota del
mercado de 2.5%, con una participacién mensual de 27 000° personas aproximadamente.

3 CPI, estudio poblacional 2019.
4SAM = TAM*0.965

5274 057*4

6 SOM = SAM*2.5%






Capitulo 6
Plan Comercial

Para el plan comercial de la marca se ha disefiado una identidad visual sencilla con los recursos al
alcance, un logotipo, la presentacién del producto principal y el nombre del producto. Cabe recalcar que
la identidad visual que se ha creado es una identidad base de la cual pueden partir iteraciones durante la
comercializacién, una marca siempre sera evolutiva y deberd adaptarse a los requerimientos de su
mercado.

6.1. Producto

El producto elaborado son galletas a base de harina de banano organico con chips de chocolate
peruano premium al 70%, sera el primer sabor en ser lanzado al mercado y segun nuevos estudios se
podran hacer modificaciones en las férmulas, presentaciones, e inclusive se encuentra en la agenda
agregar nuevos sabores en el mediano plazo segln las preferencias del cliente para diversificar la oferta
y poder alcanzar nuevos clientes. En el punto 6.4 se muestra el empaque elaborado por el equipo con una
visualizacidn previa de lo que seria el producto principal de la marca.

6.2. Logo
Se ha creado un logo basico bajo el nombre de la empresa que se creard para la elaboracién del

producto.

Figura 10. Logo de Banana Foods

6.3. Nombre

El nombre de la empresa escogido por el equipo es “Banana foods” puesto que se planifica
elaborar toda una linea de productos en base al banano orgdnico de descarte. El nombre del primer
producto sera “Banana cookie snack”, galletas en base a harina de banano orgdanico de descarte con chips
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de chocolate. El nombre se deriva del objetivo del producto, que busca ser una opcién de snack
saludable cuando los clientes requieran de comer algo dulce.

6.4. Empaque

Se elaboré el primer mockup del empaque para lograr mostrar una idea de lo que se planifica
producir en el corto plazo, un empaque amigable y con un cierre hermético que permita al usuario poder
conservar las galletas en buen estado cuando no se encuentre consumiéndolas, ya que serd un empaque
grande con capacidad de hasta 200 gramos de galletas en su interior.

Figura 11. Mockup de empaque de galletas

Galletas sabor banana con chips de chocolate,
altas en proteinasy vitaminas,

Producido y distribuido por peso neto

Banana Foods SAC 2 003

6.5 Punto de Venta y Promocion

Se busca ingresar el producto en los supermercados locales como Metro o Plaza Vea, en las
tiendas de ventas al por mayor como Makro, en grifos o tiendas express como Listo, y en bodegas locales
de la ciudad.



Capitulo 7
Estructura Organizacional

En este capitulo veremos la estructura organizacional de la planta de produccidn de galletas de
harina a base de banano orgdnico a través de un organigrama, explicaremos todas las distintas areas, un
Manual de Organizacién y Funciones (MOF) explicando cada una de ellas.

7.1 Roles y funciones

A continuacion, se describird a detalle cada uno de los roles en el proyecto por cada area y/o
departamento donde se describiran sus cargos, el perfil profesional y sus funciones a desempefiar

respectivamente.

Tabla 6. MOF de Gerencia General

Personal
Jefe
Cargo
Profesion

Funcién principal

Otras funciones

Gerencia General

Una persona

Nadie

Todas las areas

Ing. Industrial

Controlar, supervisar y organizar los planes estratégicos de la planta y
garantizar su correcta funcion.

Realizar pedido de requerimientos de planta.
Mejorar procesos a través de herramientas de mejora continua.
Estandarizar medidas preventivas.

Tener capacidad de identificacién de errores, integrar las areas
correspondientes y erradicar los gastos innecesarios.

Las funciones del departamento de finanzas se especifican en la Tabla 7. MOF Departamento de

Finanzas
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Tabla 7. MOF Departamento de Finanzas

Departamento de Finanzas

Personal Una persona

Jefe Gerente General

Cargo Contabilidad y Finanzas

Profesion Economia, Administracidn, Contabilidad, Ing. Industrial

Funcion principal Tener actualizado el reporte de Estado Financiero, Pérdidas y Ganancias e

impuestos al dia.

Otras funciones e Cotizar inversiones a corto, mediano y largo plazo.

e Estar pendiente de las cuentas por cobrar.
e Mantener transparencia en los registros contables mes a mes durante
todo el afio y tenerlo actualizado cuando se le requiera.

Las funciones del departamento de Produccidn y Logistica se especifican en la Tabla 8. MOF
Produccion y Logistica

Tabla 8. MOF Produccion y Logistica

Produccidn y Logistica

Personal Una persona

Jefe Gerente General

Cargo Produccion y Logistica

Profesion Ing. Industrial

Funcion Principal Controlar todos los procesos, produccién y logistica de manera eficaz y
eficiente.

Otras funciones e Gestionar mantenimientos preventivos a maquinarias para la

produccion.
e Supervision de operarios.

e Gestionar recojo de materia prima.

Las funciones del departamento de Calidad se especifican en la Tabla 9. Departamento de Calidad
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Tabla 9. Departamento de Calidad

Departamento de Calidad

Personal
Jefe
Cargo
Profesion

Funcién Principal

Otras funciones

Una persona

Gerente General

Calidad

Ing. Quimico, Ing. Industrial

Realizar analisis quimicos a la materia prima para detectar anomalias en el
control de calidad de ingreso y salida de producto.

e Presentar reportes estadisticos y andlisis del producto final.
e Apoyar en la recepcién de materia de fruta para su control de calidad

e Controlary ordenar inventario en laboratorio.

Las funciones del Gerente General se especifican en la Tabla 10. MOF Gerente Comercial.

Tabla 10. MOF Gerente Comercial

Personal
Jefe
Cargo

Profesion

Funcién Principal

Otras funciones

Gerente Comercial

Una persona

Gerente General

Ventas y Marketing
Administracion, Ing. Industrial

Controlar y supervisar la correcta interpretaciéon de las 4P para la
empresa y también buscar relaciones comerciales estratégicas a largo
plazo.

e Estudiar a los potenciales competidores comerciales y realizar
campafias publicitarias estratégicas.

e Gestionar planes de mejora continua en el area.
e Estar en completo conocimiento de la ruta de ventas

e Integrar las funciones operativas del area de Ventas y Marketing con
las demds éreas.

Las funciones de los operarios se especifican en la



Tabla 11. MOF Operarios




Tabla 11. MOF Operarios
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Operarios

Personal
Jefe

A cargo
Profesién

Funcidn Principal

Otras funciones

4 personas

Produccion y Logistica, Calidad
Nadie

Secundaria completa

Operar maquinaria para la elaboracion de galletas, asi como envase,
llenado y empaquetado

e Apoyo en la recepcion de banano organico descarte.

e Apoyo en el proceso de mantenimientos de maquinaria para el
proceso de produccion.
e Limpieza de planta.

7.2 Organigrama

El organigrama en el proyecto cuenta como lider el gerente general a la cabeza y estd a cargo de
las 4 dreas correspondientes: Departamento de Finanzas, Produccién y Logistica, Departamento de
Calidad y Gerente Comercial. Y finalmente tenemos a los operarios a cargo de Produccién y Logistica y el

Departamento de Calidad.

Tabla 12. Organigrama

Gerente Genera

y

Y A

Departamento de
Finanzas

Produccion y Departamento de Gerente
Logistice Calidad Comercia

!

Operarios
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7.3 MAPRO

El proceso productivo de harina de banano organico es relativamente simple. La fruta se enjuaga
y se separa la cascara de la pulpa, después de lavadas, pasan por un proceso de secado y luego son
molidas. El resultado es la harina, que sera tamizado y finalmente envasado. Asimismo, en simultaneo de
este proceso productivo se realizara la preparacién de las galletas. Cuando la harina esta lista, esta se
mezcla con los demas insumos hasta conseguir la textura deseada. Luego es amasada con un rodillo hasta
conseguir el grosor de las galletas para poder asi cortarla en la forma definida. A continuacidn, la masa
cortada es enviada al horno previamente precalentadoy cuandolas galletas estan listas
son empaquetadas y etiquetadas para su venta y distribucidn.

Figura 12. Recepcion de Materia Prima

Recepcion Banano

Inicic Organico

Control de
calidac

si
. e Llevar a zona de
{Buena condicion?

lavado Fir

Descartar
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Figura 13. Lavado
de Materia Prima

Ircc

Lavar la materia
prima

v

Enjuagar con
jabones industriales

!

Escurrir

Fir
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Figura 14. Desgajado

Recepcion bananc

Descartal

Ccrie cencuck ¢
eceic rexcake
en vastago

v

Pasar a bandejas

Figura 15. Deslechado

Ingreso de materia
prima

!

Corte de puntas a
1cm

Enjuagar
|

¢, Se ve color
leche?

Retirar y colocar
en bandejas
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Figura 16. Blanqueado

Inicic

Colocar la materia
prima en agua
hirviendo por 3

minutos

v

Retirar y colocar
en bandejas

Figura 17. Pelado

Ircc

Recepcién banano
blanqueadc

v

Pelar con cuchillo
acero inoxidable

!

Colocar en
bandejas solo frute
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Figura 18. Rodajeado

Inicic

Recepcion de
banano pelado

!

v

Ingreso a maquina
cortadora
(se cortara a 5cm
ancho

v

Colocar banano
cortado en
bandejas

Figura 19. Secado
por Horno

Inicic

Recepcion de
banano en rodajas
en bandejas de
acero inoxidable

A

Ingreso a horno a
60-70 °C

Colocar en
bandejas al salir
del hornc

Fir
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Figura 20. Molienda

Inicic

Recepcion de
banano en rodajas
secc

!

+7

Colocar trozos en
el molino

!

v

¢ Tiene el rendimiento
deseado?

Figura 21. Tamizado

Inicic

Recepci¢r ce mc erce

ce kererc
Ingresar al zLa harina tiene la
tamizador finura deseada?

Recepcionar en
bandejas harina
tamizada

Fir
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Figura 22. Pesado

Inicic

Calibrar balanza
electrénica

Pesar cada uno de
los ingredientes con
las medidas
establecidas

Colocar en bandejas
ingredientes
pesados

Figura 23. Mezclado

Inicic

Encender
correctamente la
batidora

y

Ingresar ingredientes
secos previamente
pesados en batidora

¢7

Ingresar ingredientes
humedos

;Mezcla integrada’
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Figura 24. Laminado

Inicic

Recepcion de
mezcladc

v

Ingreso a bandejas
de acero inoxidable

Amasar mezcla
con un rodillc

Z¢Masa con grosoi
deseado?

Figura 25. Cortado

Inicic

Recepcién de
mezcla laminade

v

Corte de la masa en
moldes circulares

Fir




Figura 26. Horneado

Ircce

Colocar masa
circular en bandejas
metalicas

Il

v

Colocar el horno a
180°C por 12 min

'

Recepcionar en
bandejas

Fir

Figura 27. Enfriado

Inicio

0

Recepcion de
galletas circulares
retiradas del hornc

!

Enfriar a
temperatura
ambiente

Fin
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Figura 28. Empaquetado

Inicic

Recepcion de
galletas a
temperatura
ambiente

v

Empaquetar galletas
en bolsas hasta
llegar a 200 gr en
balanza

Almacenar paquetes
de galletas en
ambiente adecuadc




Capitulo 8
Proceso de Produccion

La idea de negocio comprende desde el recojo de la materia prima en la planta de Inka Banana
hasta la venta y distribuciéon de las galletas. Sin embrago, en este capitulo se detallardn Unicamente las
actividades de produccién de las galletas.

El proceso de produccidn se divide en dos procesos principales: la produccién de harina de banano
y la produccidn de galletas de harina de banano.

8.1. Descripcion del proceso

Los bananos de descarte de la empresa Inka Banana son convertidos en harina mediante los
siguientes procesos:

Seleccidn de la materia prima: Cuando la materia prima llega a la planta esta debe pasar por
un proceso de seleccion, en el que los bananos negros y/o muy golpeados se descartan.

Lavado: Los bananos seleccionados son lavados para asi eliminar impurezas tales como tierra,
polvo, insectos u otros. Para este proceso se usan jabones industriales (AT liderada por DT
Global, 2021).

Desgajado: Los bananos limpios pasan a ser desgajados del vdstago con un cuchillo de acero
inoxidable.

Deslechado: A los platanos libres del vastago se les cortar las puntas de los bananos (1 cm de
cada lado) y se vuelve a enjuagar. Esto con el objetivo de poder eliminar la leche de los
bananos, en caso se omitiera este paso, laleche seriala causante de la amargura del producto
final.

Coccidén o blanqueado: Para eliminar por completo las impurezas, los bananos son colocados
en un recipiente con agua hirviendo por tres segundos.

Pelado: Posterior al blanqueado los bananos proceden a ser pelados. Este es un proceso
manual en el cual se pelan los bananos con cuchillos de acero inoxidable.

Rodajeado: Los bananos estan pelados proceden a ser cortados con una maquina cortadora.
Lo que se quiere obtener son rodajas de 5mm de ancho para asi obtener mejor resultados en
el siguiente proceso (AT liderada por DT Global, 2021).

Secado por horno: Las rodajas de banano son colocadas en una bandeja de acero inoxidable
la cual se acopla a un horno el cual tiene temperaturas entre los 60y 70 C° con el objetivo de
lograr una humedad menor a 10% (GONZALES, 2017).
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Molienda: Las rodajas secas pasan al molino para ser pulverizadas. Entre mas secas las
rodajas, el rendimiento de la harina serd mayor. Para este proceso se puede usar molinos de
martillos o de disco ( Melgar Gil, 2016).

Tamizado: Finalmente, la harina pasa por un proceso de tamizado en el que se separan las
particulas gruesas para asi obtener un producto final muy fino y de buena calidad ( Melgar
Gil, 2016).

Cuando la harina esta lista, comienza el proceso de la produccién de galletas de harina de banano
organico mediante los siguientes procesos:

Pesado: Los ingredientes de las galletas son pesados siguiendo las medidas establecidas la
receta. Esto se realiza en balanzas digitales.

Mezclado: Se inicia mezclado los ingredientes secos en la batidora y luego se adicionan los
ingredientes hiumedos por partes hasta lograr que estos se integren por completo.

Laminado: La masa de resultante del mezclado es trasladada a las mesas de acero donde con
ayuda de un rodillo es amasada hasta formar una lamina del grosor deseado.

Cortado: La capa de masa del grosor deseado es cortado con ayuda de moldes en forma de
circulos.

Horneado: Los circulos de masa son colocados en bandejas metalicas y enviados al horno a
180° por 12 minutos.

Enfriado: Las galletas son retiradas del horno y se enfrian a temperatura ambiente.

Empaquetado: Las galletas frias finalmente son empaquetadas en bolsas de 200 gramos cada
una.

(Tineo, Baca, Fernandez, Gordillo, & Sono, 2017)

8.2. Flujograma

En la Figura 29. Flujograma se visualizan los 2 procesos que se llevaradn a cabo para obtener las
galletas de harina de banano orgdnico de descarte.



59

Figura 29. Flujograma

- ™
INICID INICIO
/
r
Recepcion de materia Pesado
—— Batanza industrial
¥ y
Mezdado
Lavado
Batidora indusirial
¥ ¢
Laminado
Desgajado
Rodille de acero
y
Conado
Deslechade
Moldes de cortado
3
Homeado
Blanquead
Homa industrial
A
Pelado Enfriado
¥ 3
Rodaieado
Mdquina cortadora o
¥ y
Deshidratador
Beshidratador =
de afimentas .
¥
Moiienda y tamizado
Moline pulverizador
¥
Ensacads
¥
Almacenado
¥
.
FIN




60

8.3. Diagrama de operaciones

En la Figura 30. Diagrama de operaciones se visualizan ambos procesos junto con los materiales y
materia prima que se utilizaran para obtener el producto final.

Figura 30. Diagrama de operaciones
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8.4. Determinaciéon de maquinaria y equipos

Para determinar la maquinaria que se usara en cada proceso se ha realizado un balance de
materiales en cada proceso para luego poder elegir la maquinaria que cumpla con las especificaciones
requeridas.

El primer proceso en el que se empleara maquinaria es el proceso de cortado.

Figura 31. Balance de materiales proceso de cortado

300kg de J00kg de rodajas
banano  _ Cortado banano

(Maqguina :::-rta:n:um}l

En la Figura 31. Balance de materiales proceso de cortado se puede ver que ingresan 300kg a la
maquina, por lo que se debe adquirir una cortadora con gran capacidad para agilizar el proceso.

Tabla 13. Maquina cortadora

Maquina cortadora
e Marca: HARTMAN
e Largo360mm
e Ancho 410mm
e Alto 75mm
e Produccién: 200kg/h

El siguiente proceso es el de secado. Este es el proceso mds largo de todos, por lo que se debe
tener especial cuidado para elegir el horno.

Figura 32 . Balance de materiales proceso de secado

210kg
de agua
300kg de rodajas 90kg de
de banano Horneado banano seco

— ¥

"

(Horno de secado)
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Debido a que este horno es no tiene la capacidad suficiente para los 300kg de banano, se deberdn
adquirir 2 hornos. Ademas, de esta forma el proceso serd mas rapido.

Tabla 14. Deshidratador de alimentos

Deshidratador de alimentos

—

e Tamafio de la bandeja: 300mm

e Llargo: 2300mm r
e Ancho: 1200mm 1
e Alto: 2300mm

e 15kg de agua/hora (60°C)

Para el proceso de molienda se empleara un molino pulverizador y tamizador.

Figura 33 . Balance de materiales proceso de molienda

90kg de

banano seco | . Molienda
——————» (Molino pulverizador y

tamizador)

90kg de harina
de banano

Y

De esa forma el proceso serd mas rapido debido su gran capacidad y a que se realizan los dos
procesos en una sola maquina.

Tabla 15. Molino pulverizador y tamizador

Molino pulverizador y tamizador
e Capacidad de produccién: 80 - 120
kg/h.
e Llargo: 610mm
e Ancho:310mm
e Alto: 680mm

En la Tabla 16. Balanza se ha elegido esta balanza debido a su capacidad de carga, sin embargo,
para no detener el proceso se deben comprar2 de estas.

Tabla 16. Balanza

Balanza

e Capacidad: 30 kg
e Bandeja metadlica: 305x205mm
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El siguiente proceso es el de mezclado. Este proceso es muy sencillo y corto, sin embargo, para

agilizar el proceso, se deben adquirir dos batidoras.

Figura 34. Balance de materiales proceso de mezclado

3.48kq de harina de bananc;

3.48kg de huevo

4. 06kg de mantequilla
0.174 de leudante

Mezclado
(Batidora)

0.174 de canela
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0.58 de chocolate
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L
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Siguiendo esas medidas, se selecciond una batidora de 12kg de capacidad puesto que es un

proceso muy rapido.

uso.

Tabla 17. Batidora industrial

Batidora industrial

e Marca: Grondoy
e Capacidad: 12kg
e Largo:45mm

e Ancho: 53mm

e Alto: 89mm

En la Tabla 18. Rodillo de acero se ha elegido por ser de acero inoxidable.

Tabla 18. Rodillo de acero

Rodillo de acero

e Peso: 0.55kg
e Material: Acero inoxidable

En la Tabla 19. Mesas de acero se ha elegido por el material y sus dimensiones adecuadas para su

Tabla 19. Mesas de acero

Mesas de acero
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e Material: Acero Inoxidable

e largo: 80mm

e Ancho: 35mm \
e Alto: 120mm

En la Tabla 20. Moldes de cortado se han escogido por sus dimensiones y material.

Tabla 20. Moldes de cortado

Moldes de cortado
e Cortadores de galletas circulares L

e Peso:0.350 kg %
\"/(_)
O

Finalmente, la Ultima maquina que se usara sera el horno industrial. Para este proceso se necesita
un horno de gran tamafio puesto que las galletas tienen 4cm de didmetro y deben tener 1cm de distancia
entre ellas para que se horneen de forma correcta.

Figura 35. Balance de materiales proceso de horneado

960 galletas crudas 960 galletas horneadas
(24kg de masa) » Horneado (24kg de masa)
(Horno)

:

Teniendo en cuenta el didmetro de las galletas y el espacio que requieren entre ellas se eligi6 el
horno industrial.

Tabla 21. Horno industrial

Horno industrial

e Horno de conveccion de 10
bandejas
e Largo: 80mm
Ancho: 60mm ,

8
e Alto: 1600mm i
LAakil

8.5. Capacidad de la planta

Segun el apartado 7.2, la demanda estimada de consumo de galletas es de 6 750 paquetes por
semana, es decir, 27 000 paquetes de galletas por mes. Por lo que la capacidad de la planta debe ser
superior a la demanda estimada. Es por ello que se ha determinado una capacidad de 1 500 paquetes de
galletas diarios.
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Como se definidé en el apartado 6.1. las galletas se venderan en paquetes de aproximadamente
200 gramos cada uno. Por lo que la capacidad de produccién se detalla en la Tabla 22. Capacidad de la
planta.

Tabla 22. Capacidad de la planta

Tiempo de produccion Produccion (paquetes de galleta de 200gr)
Diaria 1500
Mensual 30 000
Anual 360 000

La produccion diaria serd de 1 350 paquetes de 200 gramos. Se trabajard 2 jornada de 8 horas
diarias, 20 dias por mes, los 12 meses del afio.



Capitulo 9
Disposicion de planta

Es el presente apartado se busca encontrar la mejor distribucion posible de las areas
dentro de las plantas, para asi garantizar la mayor seguridad y el éptimo transito entre areas.

9.1 Identificacion de las areas

Definidos los procesos de fabricacion del apartado, se han agrupado en distintas areas
productivas y adicionalmente, se ha tenido en cuenta las areas de bafios y oficinas administrativas.

e Recepcién de materias primas, lavado, desgajado, deslechado, blanqueado y pelado: Esta
area se utiliza para la limpieza y pelado de la materia prima recién recibida; esta etapa del
proceso tiene una duracion de 2.83 horas por lote.

e Rodajeado, deshidratado, molienda, tamizado, pesado, ensacado: En esta drea se realiza los
procesos para la conformacién de la harina de banano, la duracién de los procesos en esta
area tiene una duracion de 16 horas por lote.

e Almacén General: Los operarios que terminan de realizar el ensacado de la harina trasladan
los sacos al drea del almacén destinada para la harina.

e Mezclado, laminado, cortado, horneado, enfriado, empaquetado: En esta area se realizan
todos los procesos para la produccion de las galletas, partiendo desde la conformacién del
batch hasta el empaquetado de las galletas, el tiempo que se lleva en la realizacién de las
galletas en esta area es de 2.25 horas.

e Servicios higiénicos: Este espacio es comunitario para todos los trabajadores de la planta.
e Area administrativa: Area destinada a la realizacidn del trabajo administrativo y gerencial.
9.2 Diagrama relacionales de areas funcionales

Para la realizacién de los diagramas relacionales es necesario definir las especificaciones y las
motivaciones para la designacion del tipo de proximidad; asi como la funciéon de cada area usando
simbolos operacionales.
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Tabla 23. Tipo de relacion

Tipo de relacién

Cadigo Proximidad Color
A Absolutamente Azul
necesario
E Especialmente Verde
necesario
I Importante Amarillo
0] Normal Negro
U Sin Importancia -
X No deseable Naranja
XX Altamente no Rojo
Deseable

En la Tabla 24. Motivos de relacion se ve las motivaciones por la cual se puede valorar la
proximidad de las areas

Tabla 24. Motivos de relacion

Numero Motivo
1 Flujo de materiales
2 Higiene de alimentos
3 Ruido

En la Tabla 25. Simbologia de areas se ven los simbolos utilizados para referenciar a las distintas
actividades realizadas en las areas.
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Tabla 25. Simbologia de areas

Simbolo Actividad

Operacion

Almacenaje

Administracion

Servicios

P d o

En la Figura 36. Diagrama de interrelaciones se muestra la representacion de las interrelaciones
entre las areas, su simbologia, tipo de relaciéon y motivacion.

Figura 36. Diagrama de interrelaciones
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Nt HORNEADO , ENFRIADO , EMPAQUETADO X U 3
2 V)
7N 5 SERVICIOS HIGIENICOS
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En la Figura 37. Diagrama de interrelaciones 1 se ve la primera propuesta de la distribucion
interrelacionada de las dreas en planta.

Figura 37. Diagrama de interrelaciones 1

En la Figura 38. Diagrama de interrelaciones 2 se ve la primera propuesta de la distribucion
interrelacionada de las dreas en planta.

Figura 38. Diagrama de interrelaciones 2
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9.3 Dimensionamiento de superficies

Para calcular las dimensiones superficiales requeridas para cada area se utilizarad el método
Guerchet para designar su tamano.

Figura 39. Formulas del método Guerchet

Parametro por hallar Férmula
Ss AXL
Sg SsX N
hem 2(Ss xnxh)
Y(Ss xn)
hee 2(Ss xnxh)
2.(Ss xn)
K hgm
2 X hgg
Se (Ss+Sg)xK
St (Ss+Sg+Sg)xn

9.3.1 Recepcion de materias primas, lavado, desgajado, deslechado, blanqueado y pelado
En esta estacidn se utilizan principalmente dos tinas de acero, un balde, una tina plastica, ollas

para coccidn y una mesa. Se ha designado un 4rea de 11 m?.

Tabla 26. Superficie recepcion de materias primas, lavado,
desgajado, deslechado, blanqueado y pelado
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Maquinas Ss N Sg

Tina de acero 1.5 1 1.5
Balde 0.25 1 0.25
Tina de acero 1.5 1 1.5
Tina plastica 0.15 1 0.15
Ollas 0.72 1 0.72
Mesa 0.4 1 0.4
hem (M2) 0.4

hee (M2) 1.07

K (m2) 0.214

Se (m2) 1.934

St(m2) 10.97

9.3.2. Rodajeado, deshidratado, molienda, tamizado, pesado, ensacado

En esta drea se utilizan dos mesas, una cortadora, dos hornos de secado, una silla y un balde. Se
ha designado un drea de 18.6 m?



Tabla 27.
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Superficie de rodajeado, deshidratado, molienda, tamizado,

pesado y ensacado

Maquinas Ss N Sg

Mesa 0.28 1 0.28
Cortadora 0.15 1 0.15
Horno 1 2.76 1 2.76
Horno 2 2.76 1 2.76
Mesa 0.28 1 0.28
Silla 0.225 1 0.225
Balde 0.315 1 0.315
hem (M2) 0.5

hee (M2) 1.5

K(m2) 0.375

Se (m2) 5.078

St(m2) 18.62

9.3.3. Almacén General

El flujo de transito diario es muy bajo, por lo que definimos un almacén de 20m? para los sacos de

harinas, insumos y las

cajas de producto terminado.

9.3.4 Mezclado, laminado, cortado, horneado, enfriado, empaquetado

En esta area se utiliza una batidora, dos mesas, 1 horno y una silla. Se ha designado un area de

10.9 m2.

Tabla 28. Superficie de mezclado, laminado, cortado, horneado, enfriado y
empaquetado

Maquinas Ss N Sg
Batidora 0.28 1 0.24
Mesa 0.15 1 0.28

Horno 2.76 1 0.48
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Mesa 2.76 1 0.4
Silla 0.28 1 0.225
Mesa 0.225 1 0.28
hem (M2) 0.5

hee (M2) 1.2

K(m2) 0.3

Se (m2) 2.508

Sr(m2) 10.87

9.3.5. Servicios higiénicos

Esta zona esta divida en bafios para hombres y mujeres, considerando un retrete y un lavabo por
cada trabajador ya que se cuenta con muy pocos trabajadores en las jornadas diarias. Se ha establecido
un drea de 18m? considerando la zona de vestidores y la zona de limpieza de los trabajadores.

9.3.6. Area administrativa

Al ser una empresa pequefia no se requiere mucho personal administrativo, por lo que se ha
designado un area de 10m?.

9.4. Diagrama de bloques

Se utiliza la herramienta de diagrama de bloques para crear una representacion a escala de la
distribucién en planta de las areas.
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Figura 40. Diagrama de Bloques 1
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Figura 41. Diagrama de bloques 2
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9.5. Layouts

Figura 42. Layout del Diagrama 1
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Figura 43. Layout del Diagrama 2
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9.6. Evaluacion multicriterio

Las opciones planteadas poseen entre si ventajas y desventajas segun distintos criterios como la
seguridad, espacio minima distancia recorrida y mejor ajuste de interrelacion. En esta evaluacion, se le
asignara un puntaje del uno al cinco, siendo uno insatisfecho y cinco totalmente satisfecho.

Tabla 29. Evaluacion multicriterio

Opcién 1 Opcidn 2

N° Criterios Peso Puntaje Valor Puntaje Valor

1 Menor distancia 20 3 60 5 100
recorrida




2 Ajuste a 20 5 100 5 100
interrelaciones

3 Menor area total 30 4 120 4 120
4 Seguridad 30 5 150 4 120
Total 100 430 440

Con un puntaje de 440, se elige la opcidn 2, siendo la que mejor satisface las necesidades de la
planta.

9.7. Localizacion de la planta

En nuestro contexto al tratarse de un proyecto para la empresa Inka Banana, utilizaremos
principalmente sus materias primas y se nos dispondra de un drea dentro de sus terrenos de cultivo, ya
que para la empresa no supone inversion alguna ya que ya se cuenta con el predio. Las plantaciones de la
empresa se encuentran ubicados en Caserio Terela S/N, Castilla, Piura. Las instalaciones de Inka banana
ya cuentan con los servicios de agua, luz y desagiie por lo que la realizacion de las actividades en planta
se dard con normalidad. La ubicacién del terreno tiene acceso a la carretera, por lo que el transporte
también se encuentra asegurado.






Capitulo 10
Analisis Econémico y Financiero

En el siguiente capitulo se identificara la inversidn que el proyecto para desarrollarse y se evaluard
el nivel de rentabilidad que se conseguiria en un horizonte de 7 afios. A continuacién, se detallaran los
presupuestos, el flujo de caja del proyecto y los andlisis de rentabilidad, y se mostraran los calculos para
hallar el VAN, TIR y Punto de equilibrio.

10.1. Costos y gastos de produccion

La identificacion de los costos y gastos del proyecto se han separado en la inversion inicial que se
necesitard para la maquinaria y la inversion inicial necesaria para poder iniciar las operaciones (materia
prima, salarios, etc.)

10.1.1. Presupuesto de inversion

Para poder llevar a cabo el proyecto se necesita de una inversion inicial de S/ 22,990.00. Este
monto de dinero incluye las maquinarias y los costos de infraestructura (alquiler y acondicionamiento del
ambiento) que se necesitan para poder producir galletas de banano organico.

Esta inversidn se encuentra detallada en Tabla 30. Presupuesto de inversion inicial.
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Tabla 30. Presupuesto de inversion inicial

Presupuesto de inversidn inicial

Detalle Valor unitario Cantidad Unidades Total

Magquinaria
Magquina cortadora S/ 2,188.00 1 S/ 2,188.00
Deshidratador de )

alimentos S/ 1,500.00 S/ 3,000.00
Molino pulverizador S/ 8,500.00 1 S/ 8,500.00
Balanza S/ 180.00 2 S/ 360.00
Batidora industrial S/ 2,490.00 2 S/ 4,980.00
Rodillo de acero S/ 35.00 3 S/ 105.00
Mesas de acero S/ 150.00 5 S/ 750.00
Moldes de cortado S/ 1.25 12 S/ 15.00
Horno industrial S/ 4,762.00 1 S/ 4,762.00
Infraestructura
Alquiler S/ 2,000.00 1 mes S/ 2,000.00
Acondicionamiento S/ 500.00 1 S/ 500.00
Total S/ 27,160.00

10.1.2. Presupuesto de Costos y gastos

Los costos y gastos operativos del proyecto se detallan en el siguiente presupuesto tomando en
consideracion la decision del presidente Castillo en aumentar el sueldo minimo a S/ 1000 a fines del
presente afo.



Tabla 31. Presupuesto de costos y gastos
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Presupuesto de costos y gastos

Costos directos Costo unit. Unidades Cantidad Costo total
Insumos
Banano organico S/ 0.25 kg 5400 S/ 1,350.00
AzUcar S/3.00 kg 810 S/ 2,430.00
Mantequilla S/ 28.00 kg 1890 S/ 52,920.00
Huevo S/0.20 und 32400.0 S/ 6,480.00
Canela S/0.18 g 81000 S/ 14,580.00
Leudantes S/ 30.00 kg 81 S/ 2,430.00
Sal S/ 2.00 kg 27 S/ 54.00
Chips de chocolate S/ 35.00 kg 270 S/ 9,450.00
Subtotal S/ 89,694.00
Mano de obra
Sueldos operarios S/ 1,000.00 operario 8 S/ 8,000.00
Sueldos jefes S/2,000.00 Gerente 2 S/ 4,000.00
Total costos directos S/ 101,694.00
Costos indirectos
Servicio de agua S/ 100.00 S/ 100.00
Servicio de luz S/ 200.00 S/ 200.00
Alquiler S/ 2,000.00 S/ 2,000.00
Publicidad S/ 350.00 S/ 350.00
Total costos directos S/ 2,650.00

Total

S/ 104,344.00
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10.2. Punto de equilibrio

Como se menciond en los capitulos anteriores, el equipo estima una demanda inicial de 27 000
paquetes de galletas mensuales y 324 000 paquetes al afio. El costo unitario de cada paquete es de S/
3.94. Por tanto, el punto de equilibrio necesario para cubrir todos los costos fijos y variables es de 317
121 paquetes de galletas al ano.

Tabla 32. Calculo del Punto de Equilibrio

Costo variable unitario Costo total anual Punto de equilibrio

S/ 3.94 $/1,252,128.00 317,121

Tras analizar el estudio de mercado y el punto de equilibrio, se establecié como precio de venta
S/ 4.50 cada paquete. A partir de esta demanda estimaday de haber definido el precio de venta, es posible
realizar un flujo de cajay los posteriores cdlculos del VAN y de la TIR que permiten analizar la rentabilidad
del proyecto.

10.2.1. Depreciacion

Las pérdidas de valor de las maquinarias y muebles se calcularon tomando en cuenta el valor por
el que fueron adquiridos los muebles y la cantidad de vida util de estos. Para cada mueble se considerd
una vida util de 10 afios.

Tabla 33. Depreciacion

Depreciacion

Maquinaria Valor unitario Cantidad Unidades Total Depreciacién
Maquina cortadora S/ 2,188.00 1 S/ 2,188.00 S/ 218.80
Deshidratador de alimentos S/ 1,500.00 2 S/ 3,000.00 S/ 300.00
Molino pulverizador S/ 8,500.00 1 S/ 8,500.00 S/ 850.00
Balanza S/ 180.00 2 S/ 360.00 S/ 36.00
Batidora industrial S/ 2,490.00 2 S/ 4,980.00 S/ 498.00
Rodillo de acero S/ 35.00 3 S/ 105.00 S/ 10.50
Mesas de acero S/ 150.00 5 S/ 750.00 S/ 75.00
Moldes de cortado S/ 1.25 12 S/ 15.00 S/ 1.50
Horno industrial S/ 4,762.00 1 S/ 4,762.00 S/ 476.20

S/ 2,466.00
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10.2.2. Flujo de caja econémico

Para la elaboracion del flujo de caja toma en cuenta un horizonte de 7 afos, en los cuales se
considera un crecimiento anual en los ingresos del 10%.

Este crecimiento en los ingresos aumentara en un 1.3% los costos directos de produccién a esto
se le debe afiadir la inflacién promedio a nivel nacional es de 3.1% dando asi una inflacidn total del 4% en
los costos de manera anuales.

Como se puede observar en la econdmico, se proyectan flujos positivos de dinero en todos los
afios que el equipo ha considerado para su horizonte.



Tabla 34. Flujo de caja econémico
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Afo O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7
Inversidn S/ 27,160.00
S/
CT 1,252,128.00
S/ S/ s/ s/ s/ s/ s/
Ingresos 1,458,000.00 1,603,800.00 1,764,180.00 1,940,598.00 2,134,657.80 2,348,123.58 2,582,935.94
S/ S/ S/ S/ S/ S/ S/
Costos directos 1,076,328.00 1,119,381.12 1,164,156.36 1,210,722.62 1,259,151.52 1,309,517.59 1,361,898.29
S/ S/ S/ S/ S/ S/ s/
Gastos 175,800.00 182,832.00 190,145.28 197,751.09 205,661.13  213,887.58 222,443.08
S/ s/ S/ s/ s/ s/ s/
Utilidad bruta 205,872.00 301,586.88 409,878.36 532,124.29 669,845.14 824,718.41 998,594.57
S/ S/ S/
Impuestos (18%) S/ 37,056.96 S/54,285.64 S/73,778.10 S/95,782.37 120,572.13  148,449.31 179,747.02
Utilidades despues S/ S/ S/ S/ S/ S/ S/
impuesto 168,815.04  247,301.24  336,100.25 436,341.92 549,273.02 676,269.10 818,847.54
Depreciacién S/ 2,466.00 S/2,466.00 S/2,466.00 S/2,466.00 S/2,466.00 S/2,466.00 S/2,466.00
-S/ S/ S/ S/ S/ S/ s/ S/
Flujo Econémico 1,279,288.00 171,281.04 249,767.24  338,566.25 438,807.92 551,739.02 678,735.10 821,313.54
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10.2.3. Cdlculo del Van

El VAN para la planta serd de S/. 355,238.70. Como se explico en el Capitulo 3, al obtenerse
un valor actual neto mayor a 0, el proyecto es rentable.

VAN = —Inv+Fluj?1 Fluj.on
(1+1) (1+)n

(6)

VAN = —1279 288,00 4 171,281.04 N 249,767.24 N 338,566.25 N 438,807.92
e e (1.15) (1.15)2 (1.15)3 (1.15)4
551,739.02 N 678,735.10 N 821,313.54
(1.15)° (1.15)¢ (1.15)7

VAN =S/. 355,238.70 (8)
10.2.4. Calculo de la TIR

35523870 = ~427o i 171,281.04 N 249,767.24 N 338,566.25
SRR~ @y (14+TIR)  (1+TIR)2 (1+TIR)3
438,807.92 551,739.02  678,735.10 821,313.54

T AFTIR:  (1+TIR)S | (A+TIRE |~ (1+TIR)?

TIR= 23% (9)

La tasa obtenida es de 23% por tanto, tomando en cuenta la TIR y el VAN podemos llegar a la
conclusion de que el proyecto después de 7 afios seria rentable para los inversores ya que la tasa de
retorno es mayor a la tasa de descuento.

10.3. Analisis de sensibilidad

Para realizar el analisis de sensibilidad se han decidido 3 enfoques: que se mantenga la
demanda, cambio en la tasa de descuento y por ultimo un aumento en la inflacién considerando la
incertidumbre econdmica que ocurre en el pais.

e Realizando un cambio en la tasa de descuento de 15% a 20%, se obtiene un VAN de S/.
102,244.81. Esto nos indica que a pesar de aumentar la tasa se seguird obteniendo un beneficio
en el proyecto.

VAN = —1279 288,00 4 171,281.04 N 249,767.24 N 338,566.25 N 438,807.92
e (1.20) (1.20)2 (1.20)3 (1.20)4
551,739.02 N 678,735.10 N 821,313.54
(1.20)5 (1.20)6 (1.20)7

VAN =S/. 102,244.81 (10)
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e Se consideré en un inicio una inflacion anual del 4%, la incertidumbre econdmica del Peru ha
originado que en los ultimos meses la inflacién haya alcanzado altos histéricos de los ultimos
afios. Esta crisis llevd a una estimacién considerando una inflacién del 7%. La inflacién del 7 %
reduciria la tasa de retorno en un 7%y se tendria un VAN menor al que se obtuvo con el aumento

del 4% en vez del 7%, esto indica que el proyecto igual genera beneficios para los inversores, pero
mucho menores.

Tabla 35. VAN Y TIR con inflacion anual de 7%

VAN S/ 33,356.29

TIR 16%

e  Elflujo econdmico que se obtiene sila demanda es constante, nos indica que el proyecto no seria

rentable. Se aprecia que a partir del quinto afio se tendria flujos negativos, lo que indica una
pérdida de dinero en el proyecto.

Tabla 36. Flujo econdmico sin aumento en la demanda

Afo 0 Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5 Ao 6 Afo 7
S/ S/
-S/ 171,281.0 130,211.2 S/ S/ -S/ -S/ -S/
1,279,288.00 4 4 87,498.65 43,077.56 3,120.38 51,166.24 101,133.93




Conclusiones

Tras haber realizado el analisis econdmico y financiero se obtuvieron indicadores de
rentabilidad positivos, un VAN de S/. 355,238.70 y una TIR del 23%, estos resultados nos
demuestran que el proyecto es rentable.

Al tener una muestra de estudio de 30 personas, se logré validar la aceptacidn por parte “de la
poblacién piurana teniendo como resultado un SOM de 8222 personas.

Un estudio de mercado se debe realizar correctamente evitando distintos tipos de sesgos, ya
que puede generar una falsa sensacion de aceptacion.

Para una correcta investigacion las fuentes de informacion consultadas deben ser fuentes
confiables que cumplan con los criterios establecidos (repositorios, bibliotecas virtuales, etc.).
De esta forma se evitaran incoherencias y se obtendran mejores resultados.

Para desarrollar un proyecto es importante la elaboracion de un cronograma y la identificacion
de las actividades, esto permitié que el proyecto terminara con éxito en el lapso establecido del
4/09/21 al 13/11/21.

Para efectuar de manera dptima la distribucion y disposicion de planta se debe definir bien las
areas, los diagramas de interrelacion y la maquinaria necesaria para efectuar los diversos
procesos. Por lo tanto, es necesario investigar las medidas reales de las maquinarias que seran
utilizadas en ambos procesos.

Es importante definir de manera correcta los procesos y la maquinaria que se empleara puesto
que un error en alguno de los procesos o una falla en la maquinaria detendria toda la produccion
y se perderia tiempo de trabajo.

Es necesario ponerse en diversos escenarios (politicos, sociales, econdmicos) para analizar la
viabilidad del proyecto, teniendo en cuenta que la situacion en nuestro pais es muy volatil y un
cambio en cualquiera de estos escenarios puede poner en riesgo la ejecucidn y los resultados
del proyecto.

La elaboraciéon de este informe nos ha permitido crecer como individuos y como grupo en las
distintas capacidades y habilidades que se han requerido a lo largo de su desarrollo.
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Apéndices

Apéndice A. Resultados de encuesta

Edad

30 respuestas

15

17 18 19 20 21 22 24 26 55 55 afios

63

Geénero

30 respuestas

@ Femenino
@ Masculino
@ No especifica




Lugar de vivienda
30 respuestas

® Piura

@ Veintiséis de Octubre
@ Castilla

@ La Union

¢Tiene conocimiento de la cantidad de fruta en buen estado que se descarta en la region?
30 respuestas

@ si
@® No
¢Conoce productos elaborados con frutas de descarte?
30 respuestas
® si

® No




¢Con queé frecuencia sueles comer galletas?
30 respuestas

@ Diariamente

@ 1 vez por semana

@ 1vezal mes

@ Nunca

@ Muy de vez en cuando
@® 2xsemana

;Donde sueles comprar tus snacks?
29 respuestas

@ Tiendas o bodegas
@ Supermercados
@ Mercados

;Cuanto sueles gastar en snacks (galletas, chifles, otros) en la semana?

29 respuestas

@ s/3-S/5

@® s/6-S/.10
® s/.11-8/.15
@® s/.16-S/.20
@ Mas de S/.20




;Qué es lo mas importante al momento de comprar una galleta?

30 respuestas

%

@ Sabor

@® Precio

@ Calidad

@ Valor nutricional

@ Diserio del empaque

@ Otro
¢Cuanto estarias dispuesto a pagar por estas galletas?
29 respuestas
@®5/.2-5/3
®5/.4-5/5
@ 5S.6-SI.7
® MasdeS/. 8

%

:Quée complemento seria ideal para ti?
30 respuestas

@ Galletas de banano con chips de
chocolate

@ Galletas de banano con frutos secos
@ Galletas de banano con chia y linaza
@ Galletas delgadas similar al chifle




Teniendo claro que la harina banano organico posee altos valores nutricionales. ;Estaria dispuesto
a consumir galletas saludables a base de banano organico de descarte?

30 respuestas

®si
® No

_—

96,7%




