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RESUMEN

El proyecto propone la instalacion de una planta de acopio y procesamiento de
papaya y pifia deshidratada en Iberia, Madre de Dios, con el objetivo de evaluar la
viabilidad econémica. La investigacion es de tipo aplicada, con un enfoque cuantitativo
y un nivel correlacional. La eleccion de estas frutas se fundamenta en sus beneficios
nutritivos y terapéuticos, en respuesta a la creciente demanda de snacks saludables,

respaldada por una certificacion organica.

La planta se ubicara en el distrito de Iberia, destacada por su biodiversidad y
clima favorable para frutas tropicales y aprovechara los incentivos tributarios de la Ley
N° 27037. La encuesta en Cusco muestra una demanda potencial de papaya y pifia
deshidratada. EI consumo per capita en Per( es de 0.061 kg/afio y en EE. UU es 0.46
kg/afo. Cusco registré el ingreso de 28.9% de turistas estadounidenses en el 2023, ello

refuerza la viabilidad del proyecto.

La evaluacion econémica muestra un Valor Actual Neto (VANE) de S/
183,555.44 y una Tasa Interna de Retorno (TIRE) del 39.25% con los beneficios de la ley
N° 27037; sin estos beneficios, el VANE es S/ 74,453.72 y la TIRE del 29.38%. El
proyecto es rentable en ambos escenarios evaluados.

Palabras clave: Deshidratacion, papaya, pifia, conservacion, técnicas de
deshidratacién y frutas deshidratadas (F.D.).



ABSTRACT

The project proposes the installation of a collection and processing plant for
dehydrated papaya and pineapple in Iberia, Madre de Dios, with the aim of evaluating
economic viability. The research is applied in nature, with a quantitative approach and a
correlational level. The choice of these fruits is based on their nutritional and therapeutic
benefits, in response to the growing demand for healthy snacks, supported by organic

certification.

The plant will be located in the district of lberia, which is known for its
biodiversity and favorable climate for tropical fruits and will take advantage of the tax
incentives provided by Law No. 27037. A survey conducted in Cusco shows a potential
demand for dehydrated papaya and pineapple. The per capita consumption of dehydrated
fruits in Peru is 0.061 kg/year, while in the U.S. it is 0.46 kg/year. In 2023, Cusco recorded

an entry of 28.9% of American tourists, which reinforces the viability of the project.

The economic evaluation shows a Net Present Value (NPV) of S/ 183,555.44
and an Internal Rate of Return (IRR) of 39.25% with the benefits of Law No. 27037;
without these benefits, the NPV 'is'S/ 74,453.72 and the IRR is 29.38%. The project is
profitable in both evaluated scenarios.

Keywords: Dehydration, papaya, pineapple, preservation, dehydration techniques, and
dehydrated fruits (D.F.).
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INTRODUCCION

La creciente demanda mundial de alimentos saludables ha impulsado el interés
en el consumo de frutas deshidratadas en la poblacion nacional e internacional, este
crecimiento se ve reflejado en el aumento de las importaciones y la preferencia por
productos con certificacion organica (Global Industry Analysts en 2014 citado por
Romero et al. 2016). En el contexto latinoamericano, paises como Costa Rica, Ecuador y
México destacan como principales exportadores de pifia y banana deshidratadas, mientras
que el mercado interno como el Peri muestra un interés creciente en el consumo de frutas
deshidratadas como parte de una dieta saludable (Trade Map, 2023). Este fendmeno se
debe a un cambio significativo en los habitos alimenticios de los consumidores, quienes
buscan opciones nutricionales beneficiosas para la salud. Debido a ello, el proyecto de
tesis se centra en la elaboracion de un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta acopiadora y procesadora de papaya y pifia deshidratada en la region de Madre de

Dios, distrito de Iberia, ya que estas frutas tienen propiedades nutritivas y terapéuticas.

El objetivo del estudio es determinar la viabilidad econdémica del proyecto, para
ello se analizara la situacion problematica, marco tedrico, metodologias aplicadas, un
estudio de mercado especifico para la provincia de Cusco y el producto en cuestion. Se
utilizara una metodologia aplicada con un enfoque cuantitativo y un disefio de
investigacion no experimental longitudinal. Se recopilardn datos mediante encuestas a
consumidores, analisis documentales y estudios de mercado para evaluar tanto la oferta
como la demanda. Asimismo, se analizardn aspectos técnicos y financieros para
determinar la rentabilidad del proyecto, asi también contribuir al desarrollo
socioecondmico del distrito de Iberia - Madre de Dios, promoviendo la produccion local
y ofreciendo productos saludables al mercado nacional e internacional. La
implementacion de una planta procesadora de frutas deshidratadas en esta region puede
representar una oportunidad significativa para aprovechar los recursos naturales y

satisfacer la demanda creciente de productos alimenticios saludables.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

1.1. Situacion Problematica

A nivel internacional, se ha experimentado un aumento en la demanda de frutas
deshidratadas en los Gltimos afios. Se pronosticé que para el 2020 la demanda de frutas
deshidratadas a mundial alcanzaria los 4 millones de toneladas debido a los buenos
habitos alimenticios y la preocupacion por la obesidad (Global Industry Analysts en 2014
citado por Romero et al. 2016). Los paises a nivel mundial que méas importan frutas
deshidratadas son los Estados Unidos (12.9%), Alemania (8.8%), Rusia (5.8%), Paises
Bajos (5,6%) y el Reino Unido (5,4%). Europa cuenta con una alta demanda de frutas
deshidratadas, por lo que se considera que es un mercado potencial para la exportacion,
ya que los consumidores identifican los productos por su certificacion orgénica. Las frutas
deshidratadas mas atractivas y demandadas son la pifia, papaya, coco, naranja, mango y
platano, lo cual esta superando a las frutas tradicionales. La creciente migracion desde
Latinoamérica es uno de los factores que impulsa la demanda de frutas deshidratadas y el
precio también juega un rol importante en la tendencia. En los Gltimos 6 afios, las
importaciones de frutas procesadas, incluidas las frutas deshidratadas, aumentaron
significativamente en dicho pais. De acuerdo con una encuesta realizada por la asociacion
japonesa de frutas en el 2019, sefiala que el 44.5% de los jovenes (con una media de 20
afios) consumen frutas procesadas (Embajada de Peru en Japén, 2021), si este habito

continda, el mercado puede seguir creciendo.

Para la investigacion del mercado latinoamericano, se estudiaran tanto las
exportaciones como las importaciones. Segun Trade Map (2023), los tres paises que mas
exportan pifias frescas y deshidratadas son Costa Rica, Ecuador y México, con las
siguientes cantidades: 1,942, 545 Tn; 108, 013 Tn; 27, 241 Tn, respectivamente. Ademas,

segun el mismo informe, los tres principales paises que importan son Chile, Argentina y
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El Salvador, con 27,006 Tn, 12,153 Tn y 28,214 Tn, respectivamente. En cuanto a las
frutas deshidratadas que se venden méas en EE. UU, se encuentran la pifia, la banana y el
mango deshidratados. Los paises de Costa Rica (88.7%) y Mexico (3.3%) son los
principales productores de pifia deshidratada, mientras que Ecuador (23.8%) es el
principal productor de banana deshidratada, México (39.6%) y Ecuador (1.1%) son los
paises que mas producen mango deshidratado (Romero et al., 2016). A pesar de que Costa
Rica es uno de los principales productores y exportadores de frutas deshidratadas, su
consumo interno sigue siendo limitado (12%) (Gomez et al., 2020). Por este motivo, gran
parte de la produccion de frutas deshidratadas se exporta a los paises de EE. UU y Reino
Unido.

En los hogares peruanos, llevar una vida saludable se considera sindnimo de una
buena alimentacion, caracterizada principalmente por el consumo de frutas y verduras
(62%), la incorporacion de ensaladas o vegetales (39%) y el consumo adecuado de agua
(38%) (Oie, 2019). Las personas que mantienen una alimentacion saludable son
principalmente de 25 a 54 afios. La mayor participacion es de las edades de 25 a 34 afios
(23%), seguido por los de 35 a 44 afios (21%) y luego las de 45 a 54 afios (20%). El
género no es un factor determinante en la eleccion de un estilo de vida saludable, ya que
el 55% son mujeres y el 45% son hombres. En términos de ingresos, el 39% pertenece al
nivel socioecondmico C, seguido por el nivel B con un 24%, el nivel socioeconémico D
con un 21% vy, por Gltimo, el nivel E. Ademas, el 41 % de la poblacion se preocupa por
el contenido nutricional de los productos mencionados (Arellano/Kantar, 2019). Las
cifras mencionadas indican una alta preocupacion por el consumo saludable; sin embargo,
se sabe que el 89% de la poblacién peruana no consumié la cantidad suficiente de frutas
y verduras (Ministerio de Salud, 2018).

En el articulo cientifico de Shah et al. (2022), sefiala que las frutas deshidratadas
son una fuente valiosa de nutrientes concentrados para una alimentacién saludable; sin
embargo, el contenido de la vitamina C se reduce. Ademas, estas frutas son ricas en fibra,
antioxidante que ayuda en la salud digestiva, mejora el flujo sanguineo, ayuda a prevenir
muchas enfermedades y polifenoles. Por su parte, en el libro de Cabascango (2018), se
especifica que las frutas deshidratadas conservan sus propiedades nutricionales, lo cual
contribuye a la salud digestiva y al transito intestinal. Es por lo que se considera ideal
establecer una planta de acopio y procesamiento para promover el consumo de frutas

deshidratadas y asi proporcionar una opcion conveniente y saludable a la poblacion.
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1.2. Planteamiento del problema.
1.2.1. Problema General.

¢Como el estudio de prefactibilidad establece la viabilidad econémica en la
instalacion de una planta acopiadora y procesadora de papaya y pifia deshidratada en
Madre de Dios, 2024?

1.2.2. Problemas Especificos.

¢Coémo el estudio de prefactibilidad determinar las caracteristicas del mercado

para identificar la demanda de frutas deshidratadas?

¢Como el estudio de prefactibilidad establece los requerimientos técnicos del

proyecto?

¢Coémo el estudio de prefactibilidad determina los requisitos ambientales que

minimicen la contaminacién de las operaciones de la planta?

¢Como el estudio de prefactibilidad establece la estructura organizacional
apropiada?

¢Coémo el estudio de prefactibilidad establece las proyecciones y evaluacion
econémica?
1.3. Objetivo

1.3.1. Objetivo General

Realizar un estudio de prefactibilidad para determinar la viabilidad econémica,
para la instalacién de una planta acopiadora y procesadora de papaya y pifia deshidratada
en Madre de Dios, 2024

1.3.2. Objetivos Especificos

1.  Elaborar el estudio de prefactibilidad para determinar la demanda del proyecto.
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2.  Elaborar el estudio de prefactibilidad para establecer las especificaciones técnicas

del proyecto

3. Elaborar un estudio de prefactibilidad para disefiar una estructura organizacional

para la gestion adecuada del proyecto.

4.  Elaborar el estudio de prefactibilidad para evaluar el estudio de impacto ambiental

del proyecto.

5.  Elaborar un estudio de prefactibilidad para proyectar y evaluar econémicamente

al proyecto.

1.4. Justificacion del Proyecto

1.4.1. Justificacion préctica.

El producto que se busca comercializar contribuird a promover una alimentacion
saludable a la poblacion del sur del Perl, donde prevalece la obesidad y sobrepeso que
genera costos econdmicos en la salud (FAO OPS & UNICEF, 2022). Ante esta situacion,
se han implementado politicas alimentarias y nutricionales, como la Ley N.° 300021, que
regula el consumo saludable de nifios y adolescentes (Alvarez-Cano et al., 2022). Segun
un reporte de la Sociedad de Comercio Exterior del Perd (ComexPeru, 2020), el 69.9%
de las personas afectadas por esta enfermedad son adultos entre las edades de 30 y 65
afios. Debido a esto, la tendencia hacia el consumo de los snacks saludables continGa en
aumento, lo que destaca la viabilidad del proyecto para la instalacion de una planta

deshidratadora de frutas en Madre de Dios.
1.4.2. Justificacion Econémica
En el departamento de Madre de Dios, la produccidn de papaya y pifia disminuye
durante los meses de noviembre y diciembre, lo cual puede afectar el precio de la materia
prima, pero la produccion es constante el resto del afio. Ademas, es importante mencionar

que el mercado de frutas deshidratadas esta en constante crecimiento, dado que las
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empresas peruanas han aumentado sus ventas. Con estos datos se pretende demostrar la
viabilidad de la instalacion de una planta acopiadora y procesadora, aplicando
herramientas como el Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR), para

aprovechar la constante evolucion del estilo de vida de los consumidores.

1.4.3. Justificacion social.

La instalacion de una planta industrial genera oportunidades laborales
significativas. Se utilizaron criterios de evaluacion como la Clasificacion
Socioeconémica (CSE), la empleabilidad y la disponibilidad de materia prima en cada
departamento de la macro-sur del Peru para determinar su ubicacion. Segun el Sistema
de Focalizacién de Hogares (SISFOH), en Cusco (64.64%) y Madre de Dios (52.17%) se
registra un nivel medio de pobreza. Con respecto al empleo informal el Instituto Nacional
de Estadistica e Informética (INEI, 2023a), se observa un nivel medio en Madre de Dios
(23%) y Cusco (19%). Finalmente, se considera que Madre de Dios es una opcién viable
debido a que la produccion de papaya y pifia es constante de enero a octubre y el precio
de la materia prima es accesible, segun el Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri).
Para determinar la ubicacion especifica de la planta, se evaluaron factores como el nivel
de pobreza, la produccion, el precio en la chacra de materias primas y el nimero de
productores. Después de esta evaluacion, se selecciono el distrito de Iberia (Madre de

Dios) como la ubicacion mas adecuada (Anexo 1).

1.4.4. Justificacion ambiental

Las frutas deshidratadas presentan una tendencia creciente en el mercado de los
aperitivos saludables. Para producirlas, se separan las frutas en producto comestible y
desechos. El 65% de la papaya, es comestible y el porcentaje restante es el desecho de
cascara y semilla, en cuanto a la pifia, el 55% es aprovechable como alimento, mientras
que el resto corresponde a los desechos de céscara y el corazon (Cuartas & Sutta, 2013).
Los desechos representan un porcentaje alto, por ello se planifica entregarlos a empresas
dedicadas a la crianza de porcinos y a empresarios dedicados al compostaje, para
aprovechar casi por completo el fruto. Esta practica se considera sostenible desde el punto

de vista ambiental.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedente.

Segun Mio y Ruiz (2022), en su tesis de prefactibilidad realizada en Perd, tiene
por objetivo determinar la viabilidad técnica y econdmica para la instalacion de una
empresa MYPE, la cual se dedicard a la produccion y-comercializacion de frutas
deshidratadas. La metodologia es de tipo aplicada, enfocandose en realizar encuestas a
395 personas. Como resultado, se encontrd que el 45.8% de los encuestados consumio
frutas deshidratadas, ademas el 66.8% de la poblacion sefiala que consumiria platano
deshidratado. Por otro lado, la produccién mensual debe ser de 39 unidades en el 2023.
Se prevé un incremento del 33% en el afio 2024, del 25% en el afio 2025, del 23% en el
afio 2026 y del 18% en el afio 2027. Ademas, se establece un precio de venta de 6 soles
por cada bolsa de 50 g. En conclusién, el mercado meta comprende el NSE A 'y B, con
una produccidén anual de 14 363 unidades y un incremento del 3%. Ademas, el proyecto
muestra una viabilidad econémica financiera, con un VAN, S/ 28 479.67 y un TIR de
26.57%. Este estudio nos indica que hay una poblacién que prefiere las frutas
deshidratadas, debido a ello invertir en este tipo proyecto es viable.

De acuerdo con Franco y Mayer (2022), en su tesis de prefactibilidad realizada
en Perq, tiene como objetivo determinar y demostrar la viabilidad econémica, para la
instalacion de una planta productora de snack a base de fruta deshidratada. La
metodologia de investigacién es descriptiva, ya que recopila fuentes secundarias
(Eurominitor) y fuentes primarias (encuesta virtual) a las personas que consumen
productos saludables de los sectores socioeconémicos A y B entre 18 y 55 afios. Se ha
determinado que el resultado cumple con los requisitos minimos para ser econémica y
financieramente viable al 94.27% de los casos, aplicando el metodo de Montecarlo,

haciendo uso de la herramienta de Risk Simulator. En conclusion, el desarrollo del
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proyecto de instalar una planta productora de snack de fruta deshidratada es factible de
manera técnica, econémica, medioambiental y social; con un VAN de S/. 2,2 millones de
soles y un TIR mayor al 80%. Este antecedente ha demostrado que econémicamente es

viable la instalacion de una planta deshidratadora.

De acuerdo con Martinez (2021), en su tesis de prefactibilidad realizada en
Ecuador, tuvo como objetivo determinar y demostrar la viabilidad de una microempresa
productora y comercializadora de frutas deshidratadas. La metodologia de la
investigacion es descriptiva y explicativa, ya que emplea métodos propios de los estudios
socioecondémicos: observacion, clasificacion, andlisis, sintesis, inductivo y deductivo de
hombres y mujeres entre edades de 15 a 50 afios de la ciudad de Esmeralda. El resultado
minimo rentable de la microempresa se ha determinado segln su capacidad productiva
en un afio normal, cuyo valor fue de 18,000 unidades de fruta deshidratadas que generan
una utilidad total anual de $33.579,07. En conclusion, el proyecto es viable
econdmicamente con Valor Actual Neto (VAN) positivo de $ 78938,33 y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) de 257%, el resultado de este indicador muestra el resultado
méaximo de rentabilidad anual. Ello nos muestra que el proyecto de prefactibilidad es

rentable econdmicamente.

De acuerdo con Chiriboga (2021), en su tesis realizada en Ecuador. El objetivo
fue determinar la factibilidad para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de frutas deshidratadas, promoviendo la produccién local y ofreciendo
una nueva oportunidad de alimentacion saludable. La metodologia empleada fue de
campo, para ello se realiz6 una encuesta a 378 personas. Como resultado, sefiala que el
70% de la poblacion aprobé el consumo de frutas deshidratadas, el 75% prefiere la pifia
deshidratada en comparacién con la fresa, el platano, coco, manzana, durazno. En
conclusion, se identifico que los supermercados y las tiendas seran los canales de
comercializacion. Por otro lado, de acuerdo con el analisis econdmico para determinar la
viabilidad de inversion y el financiamiento, se calcul6 el TIR, teniendo un resultado de
26.03% y el VAN de $20 740.9. Esta investigacion nos da a entender que la creacion de

una empresa es rentable tras los estudios técnicos, econémicos y de mercado.

Segun Tarancon et al. (2021), en su articulo cientifico realizado en Espafia, el
objetivo fue obtener informacion sobre los consumidores para promover el consumo de

frutas. La metodologia usada fue descriptiva, con un enfoque cuantitativo y cualitativo.
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Se realizaron encuestas a 142 personas, jovenes (18-25 afios) y adultos (26 a 63 afios).
Los resultados sefialan que el 60% de los participantes consumen frutas deshidratadas
como un snack saludable, méas del 40% lo usa como ingrediente o snack fuera de casa,
sin embargo, existen barreras significativas; mas del 60% de los consumidore prefieren
las frutas frescas debido al sabor, el 20% no prefieren las frutas deshidratadas y 18%
consideran que estos productos son demasiado caros y menos saludables. En conclusion,
los consumidores consideraron que las frutas frescas son idoneas para consumir como
ingredientes y refrigerios saludables. Por otro lado, las frutas procesadas son mas
apropiadas para las loncheras escolares, ya que pueden ser consumidas de inmediato. Las
frutas deshidratadas no tienen mucha acogida en el mercado, porque el sabor no es igual

a las frutas frescas. Es un punto por considerar en el proyecto.

De acuerdo con Monteza (2020), en su tesis de mejora realizada en Perq, el
objetivo es proponer la instalacion de una planta procesadora en la empresa Liking
Organic Foods SAC, que actualmente terceriza el producto, lo cual genera pérdidas
econdmicas. Para la metodologia de la poblacion se identificaron tres problemas entre el
2015 al 2018. Primero, una demanda no atendida de 1 023 185 kg. Segundo, demoras en
la entrega de 187 / 745 pedidos, los cuales se entregaron después del tiempo determinado
y tercero rechazo o retorno del producto, a falta de un buen control de calidad. Como
resultado, el 77.12% del total de la demanda no se atendid, el 25.10% del total de las
entregas tuvo demoras y hubo un gasto de 21.91% del total de los gastos del 2018, lo cual
es generado por la tercerizacion. En conclusion, al contar con una planta se reduciran las
pérdidas econdmicas en 24.6%, ademas su TIR es de 35.84% y un VAN de S/ 1 774
326,92 con un periodo de recuperacion de 2 afios y 5 meses. Ello nos muestra que hay
una demanda insatisfecha y es recomendable instalar una planta procesadora de frutas

deshidratadas.

Segun Canales et al. (2018) en su revista realizada en Ecuador, tiene por objetivo
establecer una planta deshidratadora de una fruta denominada Yaka!. La metodologia de
investigacion es exploratorio, descriptivo, documental y de campo. Para ello se realizd
encuesta, observaciones y entrevistas a una muestra de la poblacion de 20 a 60 afios que

representd el 52.3% del total. Como resultado, indica que el 60% de los encuestados

1Yaka: Es una fruta exoética originaria de la selva, cuenta con propiedades nutricionales como magnesio,

fibra, vitamina A, C, potasio, entre otras.
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afirma que tiene diabetes, la poblacion consume productos saludables solo cuando sufren
de alguna enfermedad y lo recomendable es contar con proveedores locales. En
conclusion, la proyeccion muestra una TIR de 14.16% tras cubrir todos los gastos
financieros e inversion propia y un VAN de $70.303 en tres afios, pero el proyecto es
viable siempre y cuando alcance el 10% de participacion en el mercado. Esta
investigacion destaca la importancia de contar con proveedores locales. Ademas, indica

que el mercado objetivo lo componen personas que buscan una alimentacion saludable.

De acuerdo con Sharova y Villalobos (2022), en su tesis de prefactibilidad
realizada en Costa Rica, tuvo como objetivo determinar la creacion de una empresa
procesadora y comercializadora de papaya deshidratada tipo snacks. La metodologia de
la investigacion es de enfoque cuantitativo, descriptivo y de corte transversal. Se
seleccionaron consumidores de ambos géneros de 20 a 70 afios, que visitan a
supermercados y ferias del agricultor. Como resultado, el costo de produccion anual es
de ¢64.007.116,80 y los costos de servicios publicos ascienden a ¢19.149.600,00. En
conclusion, el proyecto es rentable con un Valor Actual Neto (VAN) de ¢062.127.695,87
y una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 17.40%. Ademas, con la opcion de
financiamiento, el proyecto se vuelve més atractivo para los inversionistas, de la siguiente
manera: TIR 24,39%, VAN €140.056.345,62 e ID ¢2,39. Ello nos muestra que el

proyecto de prefactibilidad es rentable econdmicamente.

De acuerdo con Milla y O’Conno (2018), en su tesis de prefactibilidad realizada
en Perd, tuvo como objetivo determinar la viabilidad de mercado, tecnoldgicay financiera
para la instalacion de una planta productora de pifia deshidratada. La metodologia
poblacional de la investigacion fue personas de 22 a 70 afios, de ambos géneros de Lima
Metropolitana del nivel socioeconémico A y B. Como resultado, el valor de venta de la
pifia deshidratada es de S/ 4.00 por bolsa de 50 g y el costo unitario es de S/ 1.52. En
conclusion, el proyecto es viable econédmicamente, con Valor Actual Neto (VAN)
positivo de S/ 1,547,020.00 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 63.91%. Ello nos

muestra que el proyecto de prefactibilidad es rentable economicamente.
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2.2. Bases tedricas.

Las bases tedricas se desarrollan en funcion de las variables de investigacion. En
este estudio, se desarrolla los conceptos de prefactibilidad (variable independiente) y

deshidratacion de frutas (variable dependiente).

En el libro de Sapag et al. (2014), el estudio de prefactibilidad es una
investigacion profunda, desarrollada a partir de fuentes secundarias, basada en las
variables del mercado. Su objetivo es establecer una aproximacion especifica de las
técnicas de produccion y financiamiento para los inversionistas y otros. Por otro lado, en
el libro de Infrastructure and Projects Authority (2020), en el estudio de prefactibilidad,
se realizan estudios técnicos detallados, evaluacion de la demanday oferta para comparar
y seleccionar alternativas que resuelvan el problema determinado. Para ello se deben
incluir cambios sobre las variables del \VValor Presente Neto (VPN). Segun Serrano (2020),
para desarrollar un estudio de prefactibilidad, se debe considerar el estudio de mercado,
que incluye un analisis de cliente, proveedor y competencia, identificando los canales de
comercializacion y precios segtn los consumidores potenciales. Luego, realizar el estudio
técnico, donde se determinara el éarea de las instalaciones, ubicacion y niveles de
produccién. En el estudio administrativo se define la finalidad del proyecto, se elabora un
organigrama, se establecen funciones del personal, de acuerdo con los parametros
definidos. Finalmente, en el estudio financiero se evaltan los ingresos y egresos para

determinar la rentabilidad.

En la revista cientifica, Cabrera (2020) sefiala que la deshidratacién adecuada se
realiza a temperaturas de 50 y 60 °C. Entre los beneficios de este proceso se encuentran
un mayor contenido de fibra, hierro, magnesio, calcio, pero se genera la reduccién de la
vitamina C. La deshidratacion de frutas es una técnica antigua y sencilla de conservar
alimentos eliminando el contenido de agua (Boyer & Huff, 2018 citado en Oré Garcia et
al., 2019). Ademas, sefiala que la ingesta de frutas disminuye los problemas digestivos y
previene problemas de garganta. Por otro lado, segln Riaz et al. (2016), las frutas frescas
se consideran alimentos perecederos porque contienen mas del 80% de agua, lo cual
influye en el crecimiento bacteriano. La deshidratacion es el proceso de eliminar el agua
mediante el calor, lo que reduce la humedad, preserva los alimentos manteniendo su
sabor, sus propiedades nutricionales, se reducen los costos, ya que disminuye su peso y

en algunos casos baja la calidad del producto debido a las altas temperaturas. Los procesos
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de deshidratacién son: la deshidratacién solar, cuya ventaja es que no pierde la actividad
de los polisacaridos, aunque el proceso es largo; el secado en bandejas tiene una
distribucion igual del flujo de aire y es de facil maniobrar, aunque el secado es
incompleto; la deshidratacion osmdtica implica el uso de dos soluciones, generalmente
incluye azlcares y la fruta pierde cerca del 70 al 80% de la humedad, siendo un proceso
facil que mantiene sus propiedades nutricionales y color; la liofilizacion, que si bien
pierde proteinas debido a los cambios de temperaturas que oscilan entre -30 - 40 °C y
dura largas horas (6 a mas) y el costo del secado es cuatro a seis veces mas alto de lo

normal, pero mantiene su calidad.

La papaya (Carica papaya) es una fruta tropical con propiedades terapéuticas que
benefician la salud de las personas, aliviando los sintomas de la diabetes y el actuando
como laxante, antibiodtico y antibacteriano. Estas caracteristicas han permitido al fruto ser
atractivo para la produccion, ademas, es la tercera fruta mas consumida en el mundo e
importante econdmicamente (Dieng et al., 2019). El secado adecuado de la papaya
mantiene los valores nutricionales, como el potasio y la fibra dietética (Ravikumar et al.,
2023). En ese sentido, se tiene snack organogénico durante el afio para una alimentacion

saludable.

Segun Chauhan et al. (2021), la pifia (Ananas comosus) es una fruta tropical con
propiedades nutricionales como el acido ascorbico, minerales, fibra, antioxidantes, etc.
Las propiedades nutricionales que mantiene la pifia deshidratada son proteinas,
carbohidratos, vitamina A, vitamina C, calcio, fésforo y hierro. En los métodos de secado
al aire libre, se produce mas pérdida de la vitamina C. Por otro lado, la pifia deshidratada

presenta mas calorias y azUcares naturales que la pifia fresca.

34



CAPITULO IlI: METODOLOGIA

3.1. Tipo de investigacion.

Segln Sanchez et al. (2018), el tipo de investigacion de este estudio es aplicada,
ya que busca contribuir a la comprensién de la realidad mediante estudios cientificos que

buscan resolver problemas y adquirir conocimiento.

Continuado con Sanchez etal. (2018), la investigacion tiene un enfoque
cuantitativo, lo que implica un andlisis numérico de los datos. En este estudio se
recopilaran datos numéricos y estadisticos con diversas herramientas, como encuestas,
datos demograficos, financieros y series temporales, que posteriormente seran analizados

mediante paquetes y programas de estadistica.

Con relacién al nivel o profundidad de la investigacion Hernandez Sampieri
et al. (2010), sefialan que se trata de una investigacion correlacional, ya que existe una
relacién entre dos o mas elementos (categorias o variables) en un contexto especifico.
Asimismo, Garcia y Martinez (2012), mencionan que este método de investigacién
correlacional es una metodologia no experimental que busca explicar la relacion entre
variables en contextos naturales sin manipularlas. Por eso esta investigacion se considera
de nivel correlacional, ya que establecen la relacién entre el estudio de prefactibilidad
(variable independiente) y deshidratacion de frutas (variable dependiente) con el fin de

determinar la viabilidad del proyecto antes de invertir en recursos.

3.2. Disefio de investigacion.

Segun Hernandez Sampieri et al. (1997), el disefio de investigacion no

experimental, es aquel a quien no se puede asignar datos aleatoriamente, ya que la
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observacién se realiza en un estado natural y no se construyen situaciones artificiales. Por
lo tanto, se deben utilizar las observaciones ya existentes. El disefio de investigacion de
esta tesis es no experimental de tipo longitudinal, porque se recolectan datos en tiempos
especificos. Se llevaran a cabo encuestas mediante cuestionarios dirigidos a los
consumidores para calcular la oferta y la demanda, ademas de realizar un analisis
documental para el estudio de mercado. Este proyecto se contempla con un estudio de pre

inversion.

3.3.  Poblacién, muestra y muestreo.

3.3.1. Poblacion.

La poblacion identificada para este estudio esta conformada por los habitantes
de la provincia de Cusco. Se eligieron los distritos de la provincia de Cusco en orden

descendente de mayor-a menor.
Los estratos a la poblacién se distribuyen en el siguiente cuadro.:

Tabla 1
Poblacién por distrito

Distritos de la provincia de Cusco Poblacion de 18-65 afios al 2023
Cusco 87619
San Sebastian 84234
Santiago 68186
Wanchaq 43424
San Jer6nimo 43018
Saylla 3701
Poroy 1668
Ccorca 1459
Total 333308

Nota. Los datos para este cuadro se obtuvieron de la pagina del (INEI 2023)

En la tabla 1 se muestra la poblacion por distrito de la provincia de Cusco, esta
cifra es de 333 308.
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3.3.2. Criterios de inclusion y exclusion.

a) Criterios de inclusion.

La poblacion identificada para este estudio esta conformada por los habitantes
de la provincia de Cusco. Esta provincia cuenta con 8 distritos, de los cuales se

seleccionarén a todas (Instituto Nacional de Estadistica e Informética [INEI], 2017).

b) Criterios de exclusion.

Se excluye a la poblacion, de entre 0 y 17 afios y 66 afios en adelante, a las
provincias de Acomayo, Anta, Calca, Canas, Canchis, Chumbivilcas, Espinar, La
convencion, Paruro, Paucartambo, Quispicanchi y Urubamba.

3.3.3. Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra se usa la formula del muestreo finito,

teniendo en cuenta el tamafio de poblacion, el nivel de confianza y el margen de error.

Datos:

e Poblacion (N): 333308

¢ Nivel de Confianza (Z): 95%

e Probabilidad de éxito (p): 50%

e Probabilidad de Fracaso (q): 50%

e Error de estimacion Maximo (e): 5%

N*Z&*p*q

T e2x(N-1)+Z2+p*q

333 308 * 1.96% * 0.5 * 0.5

= = 385
0.052 % (333308—-1)+1.96*0.5*0.5

n
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En la tabla 2 se muestra la cantidad de encuestados por distritos. En conclusion,
el tamafio de la muestra se ha redondeado a 385, considerando la provincia de Cusco.

3.3.4. Muestreo.

Segun Segoviano y Tamez (2014), existen dos tipos de muestreos: el muestreo
probabilistico y el muestreo no probabilistico. Para esta investigacion se utilizara la
técnica de muestreo probabilistico estratificado, en la cual los estratos deben ser
homogéneos en términos de poblacion, para evitar la variacion se considera solo a la
provincia de Cusco. Ademas, es importante que los términos sean mutuamente
excluyentes. Para calcular el tamafio del estrato de la poblacion por distrito, se trabajara
con la muestra y la proporcion total.

Tabla 2

Distritos por estrato

Distritos por estrato Poblacién de Represgnta}cién por Estratos _d’e la
cada estrato distrito. poblacién
Cusco 87619 26.29% 101
San Sebastian 84234 25.27% 97
Santiago 68186 20.46% 79
Wanchaq 43424 13.03% 50
San Jerdnimo 43018 12.91% 50
Saylla 3701 1.11% 4
Poroy 1668 0.50% 2
Ccorca 1459 0.44% 2
TOTAL 333308 100.00% 385

Nota. Los datos para este cuadro se obtuvieron de la pagina del (INEI 2023)

3.4. Técnicas de recoleccién de datos e instrumentos de medicion.

Para las técnicas de medicion se realizara mediante la recoleccion de datos e
instrumentos de medicion. En la tabla 3 se describe las técnicas de recoleccion de datos

e instrumentos de medicion.
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Tabla 3

Técnicas de recoleccion de datos e instrumentos de medicion

Variable Dimensién Técnica Instrumento
Estudio de mercado Encuestas Cuestionario
o Observacion ] )
Estudio técnico _ Ficha de recojo de datos.
Analisis documental
Estudio de

prefactibilidad

Elaboracion de
frutas
deshidratadas.

Estudio Administrativo

Estudio ambiental

Estudio de evaluacion
economia

Caracteristicas técnicas del
producto. (Calidad, como
asegurar que el producto sale
bueno)

Anélisis documental

Anélisis documental

Analisis documental

Analisis documental

Ficha de recojo de datos.

Ficha de recojo de datos.

Ficha de recojo de datos.

Ficha de recojo de datos.

Beneficios a la salud

Analisis documental

Ficha de recojo de datos.

Nota. Elaboracién propia

3.5. Confiabilidad de instrumentos.

La validez del cuestionario no se puede realizar mediante instrumentos de

medicion fisica y pruebas estadisticas, sino que debe realizarse mediante items que

estimula informacion exacta y relevante. Segun Quero (2010), el Alfa de Cronbach es una

herramienta de medicidn que ayuda a determinar la confiabilidad mediante una escala de

Likert u otro. Para determinar el alfa de Cronbach, es importante calcular la correlacion

de cada item con cada uno de los demas, el valor del alfa es el promedio de todos los

coeficientes calculados.

Tabla 4

Correlacién de cada item.

N° de . Varianza de la N° de . Varianza de
Media Media

preguntas muestra preguntas la muestra
Preg.1 1.714 0.205 preg.9 2.060 0.485
preg.3 1.500 0.251 preg.10 1.638 0.232
preg.4 1.656 0.289 preg.11 1.563 0.247
preg.5 1.164 0.138 preg.12 1.563 0.247

(Continua)
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(Continuacion)

preg.6 1.250 0.188 preg.13 2.156 0.727
preg.7 2.156 0.680 preg.14 1.714 0.748
preg.8 2.049 0.486 preg.15 2.156 0.727

Total 24.339 5.649

Nota: Elaboracion propia

El coeficiente de confiabilidad del cuestionario se ha determinado utilizando el

coeficiente alfa de Cronbach y ha sido calculado a partir de 385 items.

Tabla 5

Confiabilidad del coeficiente alfa de Cronbach

Confiabilidad Confiabilidad Conflat_)llldad Confiable Muy Ex_celt_ar)te
nula baja confiable confiabilidad
Rango 0.53 a menos 0.54 2 0.59 0.60 a 0.65 0.66a0.71 1

Nota: Elaboracién propia

El resultado obtenido es de 0.82, 1o que indica una excelente confiabilidad. Este
valor coeficiente alfa, indica que los items del cuestionario muestran una alta consistencia
interna. Este valor es aceptable para el propoésito de la investigacion.

3.6. Procesamiento de datos.

Los datos recogidos seran procesados mediate el uso de la estadistica, tanto de
forma manual y virtual. Para el procesamiento de informacion se usara el programa de
Excel.

3.7. Cronograma del estudio.

Para desarrollar el proyecto se considera los siguientes meses, como se aprecia

en el cronograma.
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Figura 1
Cronograma de actividades.

Id MuActividades Duracian ‘Comienzo
de
ta
i 3, 2023 tri 4, 2023 ti 1, 2024 | #ri 2, 2024 i 3,2024 trid, 2
1 |# Planteamiento del estudio 20 dias mié 5/07/23 1
2 # Marco teorico 50 dias mié 2/08/23 I |
3 Metodologia de estudio 25 dias mié 11/10,/23 1 1
4 1 Investigacion de mercado y 35 dias mié 15/11/23 1 1
realizar encuestas
5 # Estudio técnico 60 dias mié 3/01/24 1 1
6 " Planteamiento organizacional 20 dias mié 27/03/24 [ B
7 " Estudio Ambiental 15 dias mié 24/04/24 ol
& % Estudio Economico y 50 dias mié 15/05,/24 [ 1
financiero
& # conclusiones 15 dias mié 24/07/24 [ ]
| 10 # Recomendaciones 8 dias mié 14/08/24 11
11 Referencias Bibliograficas 10 dias sab 24/08/24 | [}l
Tarea Resumen inactive I | Tareas externas
Divisign TR TRE NI Tarea roanual 1 1 Hito externo <
Hite & ssle duratién Fecha lirmite +
Prayecto: Cronograma de estud
Fecha: dom 1/09/24 Resumen 0 o de resurnen manus] ee— Progrese
Resumen del proyecto I 1 Resumen manual 0 Progreso manual
Tarea inactiva solo el comisnza C
Hita inactive solo fin
Pagina 1

Nota: Elaboracion propia

3.8. Consideraciones éticas.

Es fundamental desarrollar el proyecto de tesis de pre inversion siguiendo los
lineamientos del codigo de ética para investigadores y los deberes establecidos por el
reglamento de la Universidad Antonio Ruiz de Montoya (UARM), con el fin de mantener
la integridad en la investigacion. La universidad cuenta con dos documentos relacionados
con la ética: codigo de ética para la investigacion y el reglamento de ética de la
investigacion. Para este propdsito, se ha considerado especificamente el capitulo 2 del
cddigo, que aborda los lineamientos éticos de la investigacion y el articulo 15, que detalla
los deberes de los investigadores. Cumplir con ambos aspectos normativos garantiza la

ética de la investigacion.
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Para asegurar el cuidado de las referencias y la propiedad intelectual en el trabajo
academico citado, es necesario seguir las pautas establecidas en la guia para el citado
académico de la universidad, las cuales se basan en las normas de estilo del Manual de la

Asociacion Psicolégica Americana en su séptima edicion (APA7) (Brafiez et al., 2022).

Con el objetivo de garantizar la calidad de las investigaciones, la Universidad
Antonio Ruiz de Montoya implementa medidas contra el plagio en los diferentes niveles
de produccion intelectual. En este sentido, el Codigo de Etica, especificamente en el
capitulo 2, establece una politica anti plagio, promoviendo el respeto por la propiedad
intelectual. Por ende, el proyecto de tesis serd sometido al software anti plagio Turnitin,
y se espera que el porcentaje maximo de similitud no supere el 20%.
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CAPITULO IV: INVESTIGACION DE MERCADO

4.1. Perfil del consumidor.

El perfil de los consumidores incluye personas que buscan una alimentacion
saludable, aquellas que consumen snacks y quienes buscan-un equilibrio para mantener
un peso respecto a su estatura. Segun el estilo de vida, las personas que estan de acuerdo
con una alimentacion saludable son aquellos con caracteristicas sofisticados (79%),
moderno (58%), austeros (55%), formales (54%), progresista (51%) y conservador
(48%). (Arellano/Kantar, 2019).

Continuando con Arellano/Kantar, las caracteristicas mas valoradas para una
vida saludable incluyen mantener una buena alimentacion (11.1%), practicar
regularmente un deporte (9.8%), equilibrar el tiempo de actividad con el descanso (7.9%),
conservar un peso optimo (7.9%), evitar gque ocurra problemas de salud como
enfermedades y accidentes (7.82%). Estos datos reflejan una inclinacion hacia habitos
saludables ya establecida entre los consumidores; como resultado de ello, el 41% de los

consumidores se enfoca en revisar el valor nutricional de los productos.

4.2. Seleccién de mercado

Para determinar el mercado se usara criterios de seleccion de los departamentos

de la macro sur y Lima.
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Tabla 6
Criterios de seleccién de mercado

Criterios de seleccion de

mercados Lima Arequipa Cusco Puno
Poblacion que lee g3 0, 53% 31.6% 30.9%
las etiquetas del
Seleccion ~ Producto
demercado poplacion que se
enfoca en el precio y 46.7% 44.7% 39.5% 53.9%
calidad
Poblacion de 18-65 7119450 1005689 850 859 807 407
afios (INEI)
Tamafio de Poblacion que se
mercado al fija en el contenido 45% 22% 42% 22%
2023 nutricional. IPSOS
Segmento segun 18-65. Consumidores que tienen una alimentacién saludable.
edad. Arellano
Cercania El viagje dura  El viaje dura - .
Cadgn_a de Geografica (lberia 32 horascon 14 horas con il iajelura 9 El viaje dura
suministro horas. 10 horas.
a) escala. escala.

Nota. Los datos se obtuvieron de la Fuente. INEI (2023), IPSOS

Teniendo en cuenta la informacidn recopilada por la consultora Arellano/Kantar,

INEI e Ipsos y considerando la ce

rcania del lugar, se emplea un cuadro de ponderacion,

puntaje (P) y resultado (R), calificando cada criterio con valores del 1 al 4. El valor de

uno representa la menor importancia, mientras que el valor cuatro representa la mayor

importancia.

Tabla 7

Criterios de seleccion de mercado

Criterios de seleccion de Ponder Lima Arequipa Cusco Puno
mercados ado% P R P. R P. R P. R
Poblacién que lee
.. las etiquetas del 0.10% 4 0.40% 3 0.30% 2 0.20% 2 0.20%
nde »
mercado  Poblacion que se
enfocaenelprecio 020% 3 060% 3 060% 2 040% 4 0.80%
y calidad
Tamafio  Loplacion de 18- 000 4 03206 3 024% 2 016% 1 0.08%
de 65 afios (INEI)
mercado  Poblacién que se
al 2023  fijaenelcontenido 0.12% 4 0.48% 2 024% 4 048% 2 0.24%
nutricional. IPSOS
(Continta)
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(Continuacion)

Tamafo

de Segmento
segln edad 18-  0.10% 3 030% 3 030% 3 030% 3 0.30%
mercado  o" A rellano
al 2023 '
Cadena
de Cercania

- e 0.40% 1 040% 2 080% 4 160% 3 1.20%
suministr  Geogréfica

0

Total 1.00% 2.50% 2.48% 3.14% 2.82%

Nota. Elaboracién Propia.

Con base a la evaluacion realizada, el mercado seleccionado es la provincia de
Cusco, dado que su poblacién muestra un interés en revisar las etiquetas de los productos
con un enfoque en la alimentacion saludable y ademas se encuentra méas cerca de la planta

de produccion.

4.3. Andlisis de la demanda.

Para determinar la demanda potencial, se emplearon fuentes secundarias, lo cual
facilitara la identificacion del consumo historico de frutas deshidratadas. Dado que no se
cuenta con datos historicos, se recurrira a la herramienta de la base de datos de
Euromonitor, mediante su partida bolsa, que incluye productos de snack de frutas, barras
de snack y galletas dulces. Asimismo, para proyectar la poblacion de los distritos de la
provincia de Cusco se utilizd informacion del: Instituto Nacional de Estadistica e
Informética (INEI, 2007), Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2017) y
la Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica (CPI, 2023). Con estos
datos, se podréa identificar el consumo total y se determinara el consumo per cépita de
frutas deshidratadas en kilogramos. La figura 2 muestra el proceso para determinar el

consumo histérico de frutas deshidratadas.
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Figura 2

Proceso para determinar el consumo de frutas deshidratadas.

PARTE 3 (Provincia de
Cusco)

o

PARTE 3 (Distritos de
la provincia de cusco)

PARTE 3 (Consumo de frutas
deshidratada en los distritos de
la provincia de cusco

Nota. Elaboracién Propia

B
A ] [§
Poblacién a l;ar]udagolsa dg Ssnackkde % de proporcién BXC=D D/A=E
— nivel Nacional é:lalse‘tasal;[lal;:ennig; > por partida bolsa — Snack de frutas en kg. A ¥ Consumo Per Cépita. Kh/
INEI 2017 Nivel Nacional por afio en del nivel Nacional habitante
CPI1 2023 (Euromonitor) 2018 al 2023
Poblacién que busca una
alimentacion saludable
18-65 afios 2017
F FXA=G H G/H=1 G*I=1]
En base a “A” Proyeccion de la e ~ % Poblacion a nivel Poblacién de 18 a 65 afios
> % de crecimiento poblacién nacional [»] Poblacién de 18 265 afios nacional de 18-65 a nivel del a nivel nacional 2017 al

poblacional del 2017 al 2023

a nivel nacional 2017

nacional INEI en el 2017

2023

T

A 4

L
% Poblacion de 18
a 65afios por
region del 2017

Poblacién de 18 a
65 afios a por
region al 2017

v

JXL=M
Poblacion de 18 a 65 afios
por regién 2017 al 2023

v

N
Poblacién de 18 a
65 afios de las

O
% Poblacion de 18

M a65afios de las

v

MXO=P
Poblacion de 18 a 65 afios
de las provincias de

provincias de provincias de
Cusco 2017 Cusco 2017 Cusco 2017 al 2023
i PXR=S

% Poblacion de 18
a 65 afios por
distrito de la

provincia de Cusco
2017 al 2023

Q
Poblacion de 18 a 65
afios por distrito de
la provincia de
Cusco 2017 al 2023

v

Poblacion de 18 a 65 afios
por distrito de la
provincia de Cusco 2017
al 2023

v

SXR=T
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la provincia de Cusco 2017 al 2023

4.1.1. Consumo de snack de frutas.

Para esta investigacion, se usO la herramienta de Euromonitor International

(2023), que incluye una partida bolsa que considera las frutas deshidratadas, barras de

snack y galletas dulces. Se obtuvo el total de ventas de cada producto en millones de

soles. Basandonos en estos datos, se determind la proporcion en porcentaje para cada afio.

Debido a la pandemia de la COVID-19 ocurrida en el afio 2020, se consideraron datos

desde el afo 2013 hasta el 2023, ya que muchas empresas experimentaron una

disminucion de ventas en ese afio. Sin embargo, las cifras indicaron lo contrario respecto

a las frutas deshidratadas, ya que continuaron creciendo, a diferencia de los otros dos

productos mencionados, como se ve en la tabla 8.
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Tabla 8

Precio de ventas de la partida bolsa de frutas deshidratadas, barras de snack y galletas

dulces
ANO Frutas deshidratadas ~ Barras de snack Galletas dulces Total
Millén en S/ % MillbnenS/ %  Millénen S/ % MillbnenS/ %

2013 16 1.7% 24 2.5% 910 95.8% 950 100%
2014 18 1.8% 25 2.5% 934 95.7% 976 100%
2015 19 1.8% 27 2.6% 1011 95.6% 1058 100%
2016 21 1.9% 29 2.7% 1018 95.3% 1068 100%
2017 23 2.1% 31 2.9% 1031 95.0% 1085 100%
2018 25 2.3% 33 3.0% 1053 94.8% 1112 100%
2019 30 2.3% 39 3.0% 1248 94.8% 1317 100%
2020 31 2.7% 37 3.2% 1078 94.1% 1145 100%
2021 32 2.9% 17 1.6% 1042 95.5% 1091 100%
2022 39 3.7% 23 2.2% 986 94.1% 1048 100%
2023 45 3.3% 28 2.1% 1270 94.6% 1342 100%

Nota. Fuente. Euromonitor 2023 y elaboracion por los autores

Ya que se cuenta con el dato historico de la partida bolsa, que incluye las frutas

deshidratadas, barras de snack y galletas dulces, desde el afio 2013 hasta el 2023. Para

obtener la informacidon especifica sobre el consumo de frutas deshidratadas, se realizo el

calculo utilizando los tres datos conjuntos disponibles: el porcentaje de la proporcion de

la partida bolsa se muestra en la tabla 8, pero el consumo en kilos de la partida bolsa es

bajo en algunos afios lo que genera la reduccién de la ingesta de frutas deshidratadas

como se ve en la tabla 9.

Tabla 9

Crecimiento del consumo de frutas deshidratadas Kg

Frutas deshidratadas, barras

% de frutas

Consumo de frutas

Afos de snack y galletas dulces KG deshidratadas deshidratadas en Kg
2013 60,371,500 1.7% 1,029,601
2014 59,989,800 1.8% 1,087,707
2015 62,544,200 1.8% 1,141,145
2016 62,040,400 1.9% 1,202,468
2017 51,155,800 2.1% 1,075,177
2018 60,505,808 2.3% 1,376,987
2019 56,135,534 2.3% 1,277,529
(Continla)
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(Continuacion)

2020 54,013,573 2.7% 1,447,971
2021 53,041,887 2.9% 1,536,882
2022 57,643,093 3.7% 2,129,021
2023 61,918,170 3.3% 2,062,401

Nota. Fuente. Euromonitor 2023 y elaborado por los autores

4.1.2. Segmentacion del mercado objetivo.

Este proyecto esta dirigido a la poblacion que sigue una alimentacion saludable,
en el rango etario de 18-65 afos. Para determinar el crecimiento poblacional se utilizaron
datos del censo realizados por el INEI en el 2007, 2017 y el censo del 2023 realizada por
el CPlI, lo cual nos ayuda a realizar la proyeccion. Sin embargo, se considera a los afios
2013 al 2023 para la proyeccién de la demanda, ya que, al limitarse a solo 5 afios, existiria
un sesgo muy alto para la proyeccion del consumo de frutas deshidratadas. Este hecho se
debe a que los afios 2019 y 2020, la poblacién fue impactada por la emergencia de salud
de la Covid-19 y el afio 2023 por la recesion politica que atravesé el pais.

Tabla 10

Poblacién Nacional

Poblacion 18-65 de la

ANO Poblacion Nacional Criterio en base a provincia de Cusco
2013 29,647,091 INEI 2007 241,358
2014 30,036,908 INEI 2007 244,531
2015 30,431,851 INEI 2007 247,746
2016 30,831,987 INEI 2007 251,004
2017 31,237,385 INEI 2017 308,716
2018 31,638,989 INEI 2017 312,685
2019 32,045,757 INEI 2017 316,705
2020 32,457,754 INEI 2017 320,776
2021 32,875,048 INEI 2017 324,901
2022 33,297,707 INEI 2017 329,078
2023 33,725,800 CP1 2023 333,308

Nota: Fuente. (INEI. 2007), (INEI. 2017) Y (CPI. 2023)

El mercado seleccionado son los distritos de la provincia de Cusco. Para

determinar la cantidad de poblacion, se tomé la decisién basandonos en la poblacién
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general que muestra la tabla 10 y en los datos proporcionados por el INEI y CPI, los
cuales clasifican a la poblacion por edades.

4.1.3. Consumo per capita de frutas deshidratadas.

En latabla 9, se muestra la informacion del consumo de frutas deshidratadas por
kilogramo y en la tabla 10 la poblacion nacional desde el afio 2013 hasta el 2023. En base
a esta informacion, se realizara el calculo del consumo per capita de frutas deshidratadas

por habitante que se muestra en la tabla 11.

Tabla 11

Consumo Per Céapita de frutas deshidratadas.

ANO desr::i(r;:;i;das Unidad  Paoblacién Nacional . Per Capita Unidad

2013 1,029,601 kg 29,647,091 0.035 kg/ habitante
2014 1,087,707 kg 30,036,908 0.036 kg/ habitante
2015 1,141,145 kg 30,431,851 0.037 kg/ habitante
2016 1,202,468 kg 30,831,987 0.039 kg/ habitante
2017 1,075,177 kg 31,237,385 0.034 kg/ habitante
2018 1,376,987 kg 31,638,989 0.044 kg/ habitante
2019 1,277,529 kg 32,045,757 0.040 kg/ habitante
2020 1,447,971 kg 32,457,754 0.045 kg/ habitante
2021 1,536,882 kg 32,875,048 0.047 kg/ habitante
2022 2,129,021 kg 33,297,707 0.064 kg/ habitante
2023 2,062,401 kg 33,725,800 0.061 kg/ habitante

Nota: Elaboracién propia

4.1.4. Consumidores de frutas deshidratadas en la provincia de Cusco.

En la tabla 10 se llevo a cabo un andlisis de la cantidad de personas entre 18 a
65 afios en la provincia de Cusco, junto con el consumo per capita en la tabla 11. Con esta
informacién, se realiza el célculo para estimar la poblacién que consume frutas

deshidratadas en la ciudad de Cusco.
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Tabla 12
Poblacién que consume frutas deshidratadas

Distritos de la Provincia de Poblacion 18-65 de Per capita Poblacion que consume
Cusco Cusco frutas deshidratadas
2,013 241,358 0.035 8,382
2,014 244,531 0.036 8,855
2,015 247,746 0.037 9,290
2,016 251,004 0.039 9,789
2,017 308,716 0.034 10,626
2,018 312,685 0.044 13,609
2,019 316,705 0.040 12,626
2,020 320,776 0.045 14,310
2,021 324,901 0.047 15,189
2,022 329,078 0.064 21,041
2,023 333,308 0.061 20,382

Nota: Elaboracion propia

El afio 2019, debido al inicio de la pandemia COVID-19, se observa una
disminucion de las ventas en kilogramos y un incremento en los precios. La disminucién
de kilogramos en la partida bolsa influye en la disminucién de la ingesta de frutas

deshidratadas en kilos y por ende en el consumo per capita.

4.1.5. Demanda historica.

En la figura 3 se muestra la demanda historica del consumo de frutas

deshidratadas en los distritos de la provincia de Cusco.
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Figura 3
Demanda historica
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Nota: Elaboracion propia

La figura muestra datos que estan fuera de la linea de regresién, por lo que se

considera importante investigar sobre los sucesos.en esos afnos.

En primer lugar, en el afio 2018, segun, Paredes y Encinas (2020), la inflexién
politica en Peru inicio con el partido de oposicion politica en €l afio 2016. En septiembre
del 2019, la crisis politica llegd a su punto mas critico y la economia siguio6
desacelerandose, con la disminucion del PBI al 2.3% en 2019, frente al 4% registrado en
2018. Ademas, los conflictos sociales, mineros, socioambientales y por hidrocarburo se
aumentaron, generando gran inestabilidad y volatilidad de precios. Esto se reflejo en la

disminucion del consumo de frutas deshidratadas en ese afio.

En segundo lugar, en el afio 2020, los peruanos se vieron afectados por la
pandemia COVID-19, lo cual generé cambios en el habito alimenticio. La poblacion se
inclind por una alimentacion mas saludable, ya que ayuda a fortalecer el sistema inmune.
Para ello, los especialistas recomendaron un mayor consumo de frutas, verduras y

legumbres.

En tercer lugar, en el afio 2021, segun la encuesta realizada por Guillen (2021),
el 17% de la poblacion sefialé consumir frutas y el 15% verduras con mayor frecuencia
durante la cuarentena. Ademas, el 22% de la poblacién redujo el consumo de bebidas
industrializadas (31%). Segun informd el Ministerio de salud (MINSA, 2021), el 55.4%

de la poblacion aumento su apetito durante la cuarentena del 2020, siendo el 39% debido
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a la ansiedad y estrés y el 35% por el mayor tiempo que pasaba en casa. Todo esto se
refleja en el incremento del consumo de frutas deshidratadas.

Finalmente, para el afio 2023, se realizd un andlisis que revela una disminucion
en el consumo de frutas deshidratadas. Segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica (INEI, 2023b), la produccion nacional disminuy6 0.82% en octubre de 2023
respecto al mismo mes del afio 2022. Est4 disminucion se observd en varios sectores
economicos, incluyendo el sector agropecuario (-7.62 %), el sector manufactura (-
2.69%), la construccion (-9.06 %), el sector de alojamiento y restaurantes (-1.22%),
telecomunicaciones y otros servicios de informacién (-2.81%), el sector financiero y

seguros (-8.34%), y los servicios prestados a empresas (-1.04 %).

En el mismo afio 2023, el Producto Bruto Interno (PBI) se contrajo en un -1%
en comparacion con el afio 2022. Ademas, segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informéatica (INEI, 2023a) el fenémeno del Nifio - costero tuvo un impacto
desfavorablemente en varias-actividades econdmicas, afectando negativamente las

actividades agropecuarias (-5%), la pesca (-8.3 %) y la manufactura (-8.9 %).

Tabla 13

Limites de regresion

Criterio Y= R=
Exponencial y =7114.1e%0937 R2=0.9279
Lineal y = 1249.8x + 5600.8 R? =0.8845
Logaritmica y = 4889.1In(x) + 5320.8 R2 =0.6831
Polinémica y =112.37x? - 98.643x + 8522.5 R? = 0.9402
potencial y = 6822.8x037%8 R2=0.7788

Nota: Elaboracién propia

Con base al calculo de la figura 3, se lleva a cabo la regresion de cada criterio.
Como resultado, se determina que la mejor regresion es la polinémica con un coeficiente
de determinacion R? de 0.9402.
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4.1.6. Proyeccién del mercado regional de los pobladores de Cusco.

Para calcular la proyeccion del consumo de frutas deshidratadas en la provincia
de Cusco, se empled el coeficiente de determinacidn de la regresién polinébmica, como se
detalla en la tabla 14 y en base a ello se considerd un porcentaje para la seleccion de

mercado.

Tabla 14
Proyeccidn y seleccion de mercado de frutas deshidratadas para el mercado regional

de los pobladores de la provincia de Cusco

Distritos. CUsCo Cons_umo de frutas % de mercado Mercado seleccionado
deshidratadas (kg) seleccionado de F.D. kg
2024 23,521 9.00% 2,117
2025 26,231 10.00% 2,623
2026 29,167 12.00% 3,500
2027 32,327 14.00% 4,526
2028 35,711 16.00% 5,714

Nota: Elaboracion propia

Después de la seleccidon de mercado el consumo de frutas deshidratadas es muy
poco, es por ello que se busca un mercado mas. La ciudad de Cusco, recibe mas turistas
nacionales y extranjeros, 10s turistas extranjeros que mas visitan a esta ciudad son los

estadounidenses, por ello se considera relevante vender el producto.

4.1.7. Proyeccién del mercado regional de los turistas estadounidenses en la
ciudad de Cusco.

El consumo per capita de frutas deshidratadas en Peru es bajo. Para abordar esta
situacion, se incluyé un analisis centrado a los turistas extranjeros que ingresan a la ciudad
de Cusco. En el 2023 el aeropuerto de Cusco recibié un total de 1,498,953 turistas
nacionales y extranjeros. Los estadounidenses son los turistas extranjeros que mas visitan
la ciudad. Segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR), 2023),
en el 2018 y 2019, represento el 22.5% del total de turistas extranjeros, en el afio 2020 el
22.7 %, en el 2021 fue el 44.6 %, en el 2022 el 33.5 %, en el 2023 fue del 28.9 %.
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Ademas, la Camara de comercio industria servicios turismo y de la produccion
de Cusco, (2023) informa que los restaurantes, cafeterias y establecimientos afines
generan 31,746 empleos, situdndose como la segunda actividad mas importante dentro
del sector turistico, después de la artesania. Estos establecimientos son responsables de
atender a los mas de un millén cuatrocientos mil turistas que visitan la region. Por esta
razon, se selecciond el consumo de los turistas extranjeros, particularmente los
estadounidenses, para ello se tomo en cuenta el consumo per cépita de consumo de frutas

deshidratadas exaticas.

En la tabla se muestra el dato histérico de la llegada de turistas estadounidenses
a la ciudad de Cusco y el consumo per cépita de frutas deshidratadas en su pais con estos
datos se obtiene el consumo de frutas deshidratadas. Al contar con afios atipicos de la
pandemia y la recesion politica en Pert (2020, 2021 y 2023) se considero la llegada de

los estadounidenses desde el afio 2017 hasta el afio 2023.

Tabla 15

Consumo de frutas deshidratadas por turistas estadounidenses

Extranjeros EE.UU. Ingreso de EEUU Cccgr;)sil:;n(cl)(;’)er desh(i:c?rn:é rggsdéEFLulj?s(kg)
2017 134,704.13 0.46 61,963.90
2018 209,250.00 0.46 96,255.00
2019 241,399.81 0.46 111,043.91
2020 34,305.44 0.46 15,780.50
2021 92,761.36 0.46 42,670.23
2022 270,507.19 0.46 124,433.31
2023 250,821.30 0.46 115,377.80

Nota. Elaboracién propia

En base a los datos histdricos se realiza el andlisis para la proyeccion del
consumo de frutas deshidratadas de los turistas estadounidenses, sin considerar los afios
atipicos (2020, 2021 y 2023). Como se ve en la figura 4.
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Figura 4
Consumo de frutas deshidratadas por estadounidenses
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Nota. Elaboracién propia

En base a la figura 4, se realiza el analisis de la regresion. Como resultado, se
determina que la mejor regresion es la logaritmica con un coeficiente de determinacion
de R? de 0.9965.

Tabla 16

Limites de regresion

Criterio Y= R=
Exponencial y = 54498g0-2235 R2=0.8914
Lineal y = 20220x + 47875 R?=0.9421
Logaritmica y = 44657In(x) + 62943 R2=0.9965
Polinémica y =-5225.4%% + 46347x + 21748 R2=0.9924

Nota. Elaboracién propia

En base a los datos analizados se realiza la proyeccion de la demanda para los

consumidores estadounidenses y se selecciona un % de mercado.

Tabla 17
Proyeccion y seleccion de mercado de frutas deshidratadas para el mercado extranjero

que visitan la ciudad de Cusco

Ao pitratadas EEUU KG % Capturademercado (TR
2024 134,815.67 1.50% 2,022.24
2025 142,957.60 1.70% 2,430.28
2026 149,84151 1.90% 2,846.99

(Continla)
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(Continuacion)

2027 155,804.62 2.10% 3,271.90
2028 161,064.46 2.30% 3,704.48

Nota. Elaboracién propia

4.1.8. Proyeccion del mercado objetivo que consume frutas deshidratadas en la
provincia de Cusco.

Para realizar la proyeccion de la demanda se considera el consumo de frutas
deshidratadas por los pobladores de la provincia de Cusco y los consumidores que llegan

a la ciudad de Cusco, especificamente los turistas estadounidenses.

Tabla 18

Proyeccion del mercado Nacional y extranjero

Afo Nacional (Cusco) % Extranjera (Cusco) % TOTAL
2024 2,117 51.1% 2,022 48.9% 4,139
2025 2,623 51.9% 2,430 48.1% 5,053
2026 3,500 55.1% 2,847 44.9% 6,347
2027 4,526 58.0% 3,272 42.0% 7,798
2028 5,714 60.7% 3,704 39.3% 9,418

Nota. Elaboracién propia

El primer afio de la demanda nacional es muy conservadora debido a que la
empresa es nueva en el mercado. Durante la participacion en la Expo alimentaria en Lima,
se establecié contacto con la distribuidora Ricoskfood, a la cual se le entregaran los
productos. En el primer y segundo afio, se buscaran mas distribuidoras para expandir la
red de distribucion. La demanda nacional para el 2028 es 60.7%, para los consumidores

extranjero es de 39.3%, como se muestra en la tabla 18.

4.4. Andlisis de la oferta.

Para identificar a la competencia, se realizd una encuesta que enumerd las
principales empresas dedicadas a la venta de frutas deshidratadas, como se muestra en la

figura 5.
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Figura 5

Empresas de cusco que comercializan frutas deshidratadas.

¢Conoces alguna de estas empresas de frutas deshidratadas?

26.98%
21.59%
18.73%
13.02%
8.25% l
ABITEOF  INKASFRUIT ~ NINGUNO  PRODUCTOS  PRODUCTOS
CUSCO  CUSCOE.IRL. ALIMENTARIOS NATURALES

MISKY SAC MUNAY S.R.L

Nota. Elaboracién propia

5.08% 6.03%
m |
QUILLARICO NINGUNO NO ME

ACUERDO LA
MARCA

Posteriormente, se llevo a cabo la evaluacion de la competencia, centrandonos

en las tres empresas mas conocidas por la poblacion de Cusco. Para este analisis, se

utilizaron fuentes secundarias.
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Tabla 19
Evaluando a la competencia

Empresa 1

Factores de éxito PRODUCTOS NATURALES MUNAY

S.R.L

Empresa 2
INKAS FRUIT CUSCO E.I.R.L.

Empresa 3
PRODUCTOS ALIMENTARIOS MISKY
SAC

Empresa Familiar que apoya a los pequefios
agricultores. Acreditados por el Ministerio

Descripcion
del Ambiente - Perd.

RUC: 20563864754

Precio Pifia deshidratada de 100 g = 11 soles

Eﬁgggaﬁiento Empresa con més de 13 afios de experiencia
Calidad de Productos de alta calidad
insumos certificaciones, HACCP, BIOCOMERCIO,
(producto final) certificacion orgéanica por la union europea,
P USDA, JAS, FAIR TRADE.

Principales

Distribuidores Tienda Munay.

Ubicacion / local Cusco - Pert

Habilidades . "
. Disponen de un sitio web para sus ventas.
tecnoldgicas
Sistema de Entregas a domicilio
entrega

L Ofrece productos en
Innovacion de

roductos
P con chocolate.

Servicio al cliente  Cuenta con un ndmero

(postventa) comunicaciones y correo

presentaciones, como frutas deshidratadas

Empresa comercializadora de alimentos. Con
presentaciones Mix Clasico, Mix Premium y Mix Fruit
20605675183
Pifia deshidratada 50 g = S/3.00

Cuenta con 4 afios en el mercado cusquefio

Tiene el respaldo de la CAmara de Comercio de Cusco.

Tienda de alimentos naturales, dietética en Cusco.
También, apoya a las nuevas marcas comprometidas
con productos naturales, organica, ecolégicos y de
bienestar, ayudando a vender sus productos, sin un
cobro de comision

Wanchaq — Cusco - Per(

Cuentas con medios digitales .como pagina web,
Facebook, Instagram y Twitter.

Tiendas fisicas'y entrega por domicilio
Empresa con innovacion de servicios,

Cuentas con medios digitales: Pagina web, Facebook,
Instagram y Twitter

Empresa con enfoque en la revaloracion de
cultivos andinos.

20526970340
1kg de papaya S/ 60.00

Tiene 35 afios de trayectoria

La empresa cuenta con certificacion de las 5S,
HACCP y GMP.

Empresas: Inka Comex, Casa Market, Royer
Plaza, Franco Retail, Negalatina, Full Life.
Supermercados Orion y la Canasta,

Cusco-Perl

Cuenta con una pagina web para sus ventas.

Entregas a domicilio y tienda fisica.

Ofrece una variedad de productos, saludables, y
derivados de productos locales, mediante la
combinacidn de frutas.
Cuenta con su pagina de Facebook, pagina web
y ndmeros telefonicos.

Nota. Se realiza en base a las paginas de las empresas (Munay, 2024), (Inkas Fruit, s. f.) y (Miski, 2024) y el esquema de la tabla fue adaptado del manual operativo para la ejecucion de proyectos de la Resolucion de

Direccion Ejecutiva — Prolnnovate (p. 48) (Afuso, 2022).
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45. Mezcla de Marketing.

Para la elaboracion del marketing del proyecto, se desarrollara con base en el
documento del plan de internacionalizacion elaborado por los especialistas de proyecto
de Promperd, este documento ha demostrado ser una opcion préactica para la penetracion

a nuevos mercados (Afuso, 2022) en relacion con el libro de Kotler Armstrong (2007).

4.1.9. Producto.

a) Niveles del producto.

¢ Producto principal

El proyecto propone la produccion de frutas deshidratadas, como la papayay la
pifia, con un enfoque centrado en el consumo saludable. Por esta razon, la deshidratacion
se llevara a cabo sin el uso de conservantes ni azlcares; se realizara en hornos a media
temperatura. Esta técnica permitird mantener sus propiedades nutritivas, prolongar su
vida util y reducir el desperdicio de alimentos. Las presentaciones del producto seran en

bolsas de 50 y 100 gramos.

e Subproductos

Las céscaras del producto se determinan como los subproductos y se venderan a

los criaderos de animales o para el compostaje.

b) Politicas del producto.

Las politicas del producto se determinan a detalle en la tabla 20.
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Tabla 20

Adaptaciones del producto al mercado

Producto Politicas del producto

Bien Fruta deshidratada de papaya y pifia
Segin Romero et al. (2016), las frutas deshidratadas como la papaya, la pifia,

Vida dtil el coco y el platano tienen una vida (til de 4 meses. Para la produccion se
utilizan tanto hornos industriales como deshidratadoras solares a temperaturas
de 50 a 60°C.

Considerando las regulaciones de DIGESA en los manuales de: Buenas
Practicas de Manipulacidon y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), se

Calidad contara con una certificacion organica, el MIDAGRI, cuenta con una lista de
organismos certificadores con vigencia indefinida. La certificacion KIWA
tiene el costo desde $ 850 en proyectos pequefios hasta $ 4 501 en proyectos
grandes; el costo depende del tamafio de empresa.

i Con la implementacién de la HACCP vy la certificacidn organica, aseguran la
Garantia calidad y la seguridad alimentaria de los productos deshidratados durante 4
meses.

Nota. El esquema de la tabla fue adaptado de la pagina 58 del manual operativo para la ejecucion de proyectos de la Resoluciéon de
Direccion Ejecutiva — Prolnnovate (Afuso, 2022) y elaborado por los autores

c) Presentaciones de marca, envase embalaje y etiquetado falta presentacion

e Marcay presentacion de envase:

Se selecciond el nombre de la marca “QALI FRUIT” después de considerar
varios nombres y someterlos a una encuesta. La empresa cuenta con dos empaques: uno
para la venta en el centro historico y tiendas locales 0 nacionales y otro en el aeropuerto
y hoteles.

La presentacion en el centro histérico para tiendas locales y nacionales sera en
el envase de bolsas Doypack con zipper de 50g con ventana de papel orgénico con
medidas de 10 x 15 cm. Desde la ventana se podra observar el producto (papaya y pifia
deshidratada), las bolsas contaran con sus etiquetas para identificar el producto y las

propiedades nutricionales, como se muestra en la figura 6.

Las ventas en el aeropuerto y en los hoteles, se empacaran en bolsas Doypack de
100g sin ventana de color negro y se cumple con los estandares solicitados por la ley de

etiquetados, como se muestra en la figura 7.
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Figura 6
Presentacion en envase de la papaya y pifia deshidratada para el mercado local

Nota: Las dos primeras imagenes muestran la presentacion de la papaya deshidratada los dos Ultimos la presentacion de la pifia
deshidratada.
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Figura 7

Presentacion en envase de la papaya y pifia deshidratada para los clientes extranjeros

QALI FRUIT QALI FRUIT

p S - ’ 3B
- \ A
Dried Pinaap! i
Dol o Yelicious - Healthy - Organic

Nota: Las dos primeras imagenes muestran la presentacion de la papaya deshidratada los dos tltimos la presentacion de la pifia

deshidratada.

e Presentacion en Caja:

El producto sera enviado a la ciudad de Cusco para su venta, utilizando cajas que

contendran 100 unidades de 50g y 60 unidades de 100g. Cada producto se identificara

con su logo; ademas, se tendra una caja adicional para enviar productos surtidos en caso

de pedidos, lo cual sera etiquetado como mix de frutas deshidratadas; para ello los logos

se realizan mediante impresiones en la empresa.

Figura 8

Presentacion de caja de la papaya y pifia deshidratada

\ A \ 1
\ s . Fru
’ Qall Fro Qall :
NA pap2los
Plor:”‘“‘ o S
g 1 mumﬂ*"‘s
100 ' ' ‘
o
Ny W 2

Nota: Elaboracién propia
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4.1.10. Precio

a) Factores de analisis de precio.

Para establecer los precios de la papaya y pifia deshidratada, se han utilizado
fuentes primarias y secundarias, incluyendo la identificacion de la competencia directa e

indirecta en el mercado.

La empresa Munay ofrece pifia deshidratada orgénica sin preservantes ni
azucares, la bolsa de 100g tiene el costo de 11 soles y de 1kg es de 77 soles. La empresa
Misky vende 1 kg de papaya deshidratada por 60 soles; la empresa Quillarico vende 150
g de pifia deshidratada al precio de 17 soles. Por su parte, la empresa Inka Fruit ofrece
509 de pifia deshidratada a 3 soles y el mix de frutas de 50 g a 7 soles y A Bite Of Cusco,
vende un mix de shack de frutas deshidratadas (pifia, papaya, aguaymanto, platano y

yacon) a un precio de 15 soles la bolsa de 40 g.

Tras una encuesta sobre cuanto pagarian por una bolsa de 50 g de frutas
deshidratadas, el 73.5% pagaria entre 3-a 8 soles, mientras que el 24.2% de la poblacion
pagaria de 9 a 11 soles. Segun se presenta en la tabla 21.

Tabla 21

¢ Cuénto pagaria por la presentacion de 50 g?

¢ Cuanto pagaria por la presentacion de 50 g?

Precio Porcentaje

S/ 3-8 73.50%
S/9-11 24.20%
S/ 12-14 2.30%

Nota. Elaboracion Propia

Para realizar las ventas en el aeropuerto y en los hoteles, se analizaron los precios
en los supermercados de EE. UU. El precio se encuentra establecido en relacion con el
método de deshidratacion. Se inicia con el analisis de precio de la papaya deshidratada
organica; la empresa Mavuno Harvest ofrece 56 g al precio de $ 7.62 y la empresa Food
to Live la misma cantidad vende a $38.98; ambas empresas cuentan con la certificacion
organica USDA. La empresa Mavuno Harvest vende 56 gramos de pifia deshidratada a
$11.85y la empresa product Of Sri Lanka vende 100g a $20.99.
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La empresa Qali fruit vendera la bolsa de 100 g de papaya deshidratada en el

aeropuerto a 11 soles y en los hoteles a un precio inferior del 30% equivalente a 7.70

soles; en caso de la pifia, la venta en el aeropuerto sera de 13 soles y para los hoteles a

9.10 soles.

b) Politicas de precio

En la tabla 19 se muestra las politicas de precio.

Tabla 22

Politicas de precio

VARIABLES

DESCRIPCION

Medios y modos de pago.

Términos de la negociacion

Precio  promedio  del
mercado

Fijacion de precio
Negociacién con

compradores potenciales

Politicas de descuento

Capacidad para atender la
demanda

La empresa aceptara dinero en efectivo, tarjetas de crédito, débito o
transferencias bancarias.

Si las ventas se realizan :a una tercera empresa, se estableceran
contratos, para fijar la entrega, la cantidad de producto y se daré a
conocer el periodo de pago establecido que corresponde a 30 dias.

En la ciudad de Cusco, la bolsa de 50g de pifia deshidratada se vende a
4.20 soles y la bolsa de'la papaya deshidratada de 50g tiene el precio
de 3.5 soles en promedio.

El valor de venta en EE. UU de papaya deshidratada organica es de 28
soles y de pifia organica es de 44.41 soles en bolsa de 56g.

El precio se determino con base en la fuente primaria y secundaria. El
precio de la papaya deshidratada sera de 3.5 soles y el de la pifia
deshidratada sera de 4 soles en bolsas de 50g.

Para los turistas estadounidenses se realiza la fijacion de precio en base
a la oferta de los supermercados que se ofrecen en EE. UU. La papaya
deshidratada se vendera al precio de venta de 11 soles y la pifia
deshidratada a 13 soles en bolsas de 100g.

Los precios disminuiran si el cliente compra cantidades superiores o
iguales a 10 kg en promedio. La negociacion se llevara a cabo mediante
un contrato.

Durante la participacion en la expoferia alimentaria realizada en la
ciudad de Lima, la empresa Rikosfood nos solicité la venta de pifia
deshidratada y la visita a la empresa.

Los descuentos se aplicaran a clientes con compras mayores o iguales
a 10 kg. El porcentaje sera del 10%.

En caso de hoteles, el descuento se sera del 30% del precio de venta
para los extranjeros.

La empresa tiene la capacidad necesaria para atender la demanda.

Nota. El esquema de la tabla fue adaptado de la pagina 58 del manual operativo para la ejecucion de proyectos de la Resolucién de
Direccion Ejecutiva — Prolnnovate (Afuso, 2022). Luego elaborado por los autores.

64



c) Estrategia de precios

Se usara la estrategia de precios pares, porque los productos deshidratados no
tienen un mercado especifico definido, pero si se encuentra un mercado en crecimiento,
lo cual beneficia a la empresa. Por lo tanto, los precios se mantendran similares a la

competencia.

4.1.11. Distribucidén

a) Canalesy forma de distribucion.

El proyecto ofrece dos tipos de productos: uno dirigido a los residentes de Cusco
y otro a los turistas de Estados Unidos. Para los residentes, se implementara una estrategia
de comercializacion intensiva. Dado que la empresa es nueva en el mercado, se buscara
estar presente en la mayor cantidad de ferias organizadas enla ciudad de Cusco y se
estableceran alianzas estratégicas con empresas especializadas en productos saludables y

organicos, como Inka Fruit, con el objetivo de atraer un mayor numero de compradores.

Para los turistas estadunidenses, los canales de venta se enfocaran en los hoteles
de 4 y 5 estrellas, asi como el aeropuerto de Cusco. Segun el Centro de estudios
empresariales de la Camara de Comercio de Cusco (2023), estos turistas suelen
hospedarse en dichos establecimientos. De acuerdo con el Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo ((MINCETUR), 2023), la ciudad de Cusco cuenta con 33 hoteles de
este tipo en el afio 2023, como se muestra en la tabla 23. La demanda de la empresa para
ese sector es poca; es por lo que se considera trabajar con 3 hoteles, dos de 4 estrellas y

uno de 5 estrellas.

Tabla 23

Ndmero de hoteles y niUmero de camas ocupadas por dia

Afio Hoteles Camas ocupados (dia)

4 estrellas 5 estrellas 4 estrellas 5 estrellas
2018 13 14 577 636
2019 15 14 575 513
2021 10 12 586 737
2022 14 15 1134 1122
2023 18 15 1114 832

Nota. Elaboracion Propia
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Segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR) (2023) el
Aeropuerto Internacional Velasco Astete de Cusco registrd los siguientes datos de
visitantes: en 2019, un total de 1,936,621 turistas; en 2020, 503,751; en 2021, 742,804;
en 2022, 1,421,627; y en 2023, 1,498,953. La proporcion de turistas extranjeros respecto
al total fue del 55.40% en 2019, 30% en 2020, 28% en 2021, 56.8% en 2022, y 57% en
2023. Dentro del grupo de turistas extranjeros, los ciudadanos estadounidenses
representaron el 22.50% en 2019, el 22.70% en 2020, el 44.60% en 2021, el 33.50% en
2022, y el 28.90% en 2023. Se puede apreciar en la tabla 24.

Tabla 24
Registro de visitantes a la ciudad de Cusco mediante el aeropuerto Internacional
Velasco Astete de Cusco

Afio Turistas Extranjeros Turistas estadounidenses
2019 1,072,888.03 241,399.81
2020 151,125.30 34,305.44
2021 207,985.12 92,761.36
2022 807,484.14 270,507.19
2023 867,893.79 250,821.30

Nota. Elaboracién Propia

b) Politicas de distribucién

Una de las politicas de distribucion de las frutas deshidratadas implica tercerizar
a una empresa especializada como Ricosfood’s, que se dedica a distribuir productos
alimenticios de alta calidad. En ese sentido, aprovechar los recursos y experiencias de
dicha empresa asegura una buena distribucion de los productos, lo que contribuira al éxito

y crecimiento de la empresa.

Para los snacks premium dirigidos a los turistas, se ha establecido como politica
suministrar a Peruvian Vending S.A.C., que gestiona maquinas expendedoras en el
aeropuerto de Cusco. Ademas, se distribuiran en hoteles de 4 y 5 estrellas, ya que estos

establecimientos cuentan con locales comerciales que ofrecen snhacks.

Para realizar la venta de snacks saludables en el mercado nacional se realizé una
encuesta; el 45.86% de los encuestados sugiere que el producto se encuentre en las

bodegas, debido a que es un lugar de acceso mas rapido y facil. El 29.46% recomienda
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gue se encuentre en supermercados/hipermercados, el 10.42% en los grifos, el 7.44% en
los quioscos y el 6.85% en las tiendas naturistas.

Tabla 25

Puntos de venta.

VARIABLES DESCRIPCION

Las ventas se realizaran en la tienda fisica, ubicada en la ciudad y el aeropuerto de

Cobertura
Cusco.

La empresa contara con intermediarios; ellos venderan el producto con la marca de la
empresa. Por otro lado, se contara con alianzas estratégicas; las empresas firman un
contrato de compras mensuales para que estas las distribuyan con sus marcas.

Términos de la
negociacion

Empresas con alianzas
> estratégicas (20%) de la
demanda nacional

Tienda en el centro
» historico de Cusco 80% |—
Actores de la Planta de la demanda nacional

cadena de deshidratadora
distribucion Maquinas expendedoras
en el aeropuerto (50%) de —

la demanda extranjera

A

Consumidor final

Y

Hoteles de 4y 5 estrellas
(50%) de la demanda —
extranjera

Y

Criterios  de . |
Se determinan en base a la cantidad.
compra

Nota. El esquema de la tabla fue adaptado de la pagina 58 del manual operativo para la ejecucion de proyectos de la Resolucion de
Direccion Ejecutiva — Prolnnovate (Afuso, 2022). Luego elaborado por los autores.

c) Estrategias. - La empresa contard con sus redes sociales, para realizar las ventas
directas, ventas al por mayor los cuales no incluirdn los costos de transporte del

destino con los actores de la cadena de distribucion.

4.1.12. Promocion.

Se realizaran actividades de promocion y publicidad comercial. La promocién

de ventas consiste en ofrecer incentivos temporales para impulsar la compra inmediata de
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un producto o servicio. Por otro lado, la publicidad se centra en presentar razones para
adquirir un producto o servicio (Kotler & Armstrong, 2007).

a) Publicidad. —

Se realizara la publicidad informativa para la empresa mediante su péagina de
web, LinkedIn, Facebook e Instagram y aplicaciones como TikTok; estas plataformas se
utilizaran para realizar la publicidad y llegar a una amplia gama de audiencia. Segun la
encuesta realizada, mas del 70% de la poblacion conoce y consume frutas deshidratadas,
pero mas del 72% considera que estas pierden su valor nutricional. Sin embargo, las frutas
deshidratadas concentran los nutrientes, como los azlcares, las vitaminas y minerales,
pero se identifica la reduccion de la vitamina C. Asimismo, se disefiaran anuncios
indicando los beneficios y caracteristicas de las frutas deshidratadas. Se publicaran
imagenes publicitarias sobre las ferias a participar, las promociones del producto, publicar
contenido relevante y compartir logros de la empresa para generar interés y confianza de

la marca. Segun la encuesta.

Tabla 26
¢Cree que el valor nutricional de las frutas frescas es igual a las frutas deshidratadas?
Si No
27.10% 72.90%

Nota. Elaboracion propia

e Relaciones publicas Se realizara con la Camara de Comercio de Cusco y la
empresa Inka Fruit, ya que permite establecer relaciones solidas en la

industria y promover la marca entre actores claves del mercado.

e Patrocino eventos deportivos o actividades al aire libre: La empresa estara

presente en las actividades deportivas (Copa Per() y entusiastas de fitness.

b) Promociones

Segun Kotler y Armstrong (2007), para llevar a cabo la promocion de un

producto se pueden utilizar muestras, cupones, recompensas para los clientes habituales,
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concursos, sorteos, entre otros. Mediante el uso de estas herramientas, la empresa puede
aumentar sus ventas. Para estas actividades, se destinara el 1% del total de la produccion
anual para el 2024, el 0.6% para el 2025, el 0.5% para el 2026, el 0.4% para el 2027 y
0.3% para el 2028.

Las promociones que llevara a cabo la empresa son:

e Las muestras o degustaciones del producto: Se realizara la entrega de una
cantidad minima del producto durante la participacion en ferias y eventos
deportivos patrocinados.

e Promocion en el punto de compra. La empresa Qali Fruit ofrecera
descuentos en los productos a los mayoristas con el fin de establecer contratos
para todo el afio, como es el caso de Ricosfood. También se haran
promociones y descuentos para los clientes potenciales y en las redes sociales
se creara una comunidad para fidelizarlo.

e Oferta con descuento: Se realizaran promociones con intermediarios
(mayoristas) y con el consumidor final. Con los mayoristas, se buscara
incrementar la distribucion de los productos, y con el consumidor final, se
buscara aumentar la fidelidad a la marca, captar nuevos clientes,
posicionamiento e incrementar la participacion en el mercado.

e Concursos, sorteos y juegos. Se realizaran durante la participacién en ferias
organizadas por distintas empresas y municipalidades, para premiar a los
consumidores con nuestros productos.

e Degustaciones en puntos de venta: La empresa Qali Fruit organizara
degustaciones en ferias de alimentos saludables, supermercados y en la tienda

fisica de la empresa.

69



CAPITULO V: ESTUDIO TECNICO

5.1. Tamafno del proyecto.

Segun Narvaez (2009), el tamafio del proyecto ayuda a definir la capacidad de
produccién de la planta durante el tiempo de vida del proyecto; por ello, se debe incluir
la localizacion, tecnologia de produccion y los recursos administrativos, para definir el
nivel de inversion. Sefiala que la demanda, la capacidad financiera, son factores que
ayudan a determinar el nivel del proyecto, los costos y la rentabilidad. Ademas,
Mondragon (2017) sefiala que el tamafio del proyecto debe considerar el analisis del
mercado, la tendencia y la tecnologia disponible para el proyecto, ya que considera
importante determinar la poblacion que se atendera, la cantidad de equipos y nimero de
empleados.

En los siguientes parrafos se describen la relacién del tamafio de la planta con:

5.1.1. Tamario con relacion al Mercado

El consumo de frutas deshidratadas en los Gltimos afios crece, pero su aceptacion
varia entre los consumidores. El anélisis de la demanda se determind mediante el

consumo per céapita (kg/habitante) de frutas deshidratadas, lo cual va en incremento.

En la tabla 27 se muestra la demanda total y se observa que hay una linea de
crecimiento de produccion en kilos; el 51.1% del total se destina para el mercado nacional

y el 49.9 % para los consumidores estadounidenses en el periodo del 2024.
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Tabla 27

Produccién de papaya y pifia deshidratada

Afio Papaya deshidratada Kg Pifia deshidratada Kg
2024 2,067 2,072
2025 2,526 2,527
2026 3,176 3,171
2027 3,904 3,894
2028 4,709 4,709

Nota. Elaboracién propia

En la tabla 28 se muestra la cantidad de bolsas de 50 g para el mercado nacional

del 51.1% y el 49.9 % se destina a los consumidores estadounidenses en bolsas de 100 g.

Tabla 28
Demanda del Proyecto en-bolsas de 50 y 100 g

Afio Bolsas de 509 Bolsas de 100g
2024 42,281 20,195
2025 52,456 24,300
2026 70,046 28,488
2027 90,626 32,759
2028 114,281 37,047

Nota. Elaboracién propia

5.1.2. Tamafio en relacién a la Materia prima

Segun las cifras estadisticas del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego
(MIDADRI, 2024), la materia prima para este proyecto no es un factor limitante, porque
la produccion de papaya es durante todo el afio y la pifia de enero a octubre, cémo se
detalla en la figura 9 y en la tabla 29, desde el afio 2019 al 2023. Sin embargo, se muestra
una disminucion en el afio 2023 y 2022.

En la tabla 29 se muestra los datos histdricos de produccion.

71



Tabla 29

Produccién de Pifia y papaya en el distrito de Iberia-Madre de Dios.

Afio Papaya Kg Pifia Kg
2019 629,000 427,000
2020 1,363,000 504,000
2021 1,379,000 387,500
2022 1,334,000 411,000
2023 722,000 340,000

Nota. Elaboracién propia

Figura 9

Produccién de Pifia y papaya
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Nota. Elaboracion propia

En los siguientes péarrafos se describen los motivos de disminucion en la

produccion.

De acuerdo con la Sociedad de Comercio Exterior del Perd (Comex Peru,
2022b), se encontraron malos manejos en las licitaciones para la adquisicién de
fertilizantes, lo cual result6 la caida del sector agrario en un 2.9%, dado que las siembras
fueron inferiores al afio anterior. Esto se reflejo en los meses de abril a junio con menores
indices de produccidn, afectando a distintos productos debido a la falta de fertilizantes.
Ademas, de acuerdo con Torres et al. (2023), en el informe técnico del 2022 del INEI se
sefiala que la actividad productiva a nivel nacional fue disminuyendo debido a factores
climaticos, conflictos socioambientales y la variacion de precios en los fertilizantes, lo

cual impact6 negativamente en la inversién privada y en la canasta basica familiar. La
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region de Madre de Dios disminuy6 en la produccion de papaya en 52.4% y en la
produccion de pifia en un 11.4%.

Segun el Instituto Peruano de Economia (IPE, 2023), en 2023, la agricultura cayo
en 4.1%, siendo el mas critico desde 1992, debido a la escasez de fertilizante, el aumento
de la inflacion, las lluvias en la region norte y la falta de agua en el sur, lo cual afecto la
produccion y el empleo. Asimismo, se sefiala que esto afectard la campafia del 2024,
especialmente en los primeros meses del afio, dado que el precio de los fertilizantes
incrementd. Segun Torres et al. (2024), en el informe técnico del 2023 del INEI, la
produccidn nacional presentd una reduccion. La region de Madre de Dios present6 una
reduccion de la produccion de papaya en un 23% frente al 2022. La pifia presentd un
incremento de produccion al 2022, en un 26.4%. Pese a que la produccién en algunos
meses disminuy6 considerablemente, ello no afectd a la produccion anual de la region,

pero el distrito de Iberia se vi6 afectado.

a) Requerimiento

La materia prima no es un factor limitante, ya que en el reporte del Ministerio
de Desarrollo Agrario y Riego (MIDADRI, 2024), los principales productos que exporta
la region de Madre de Dios son: oro (85%), coco y nueces (8%), madera (4.1%), cacao
(0.3%). Sin embargo, la Camara de Comercio de Madre de Dios sefiala que la pifia no se
exporta debido a las restricciones sanitarias. Asimismo, la Asociacion de Exportadores
(ADEX, 2020), sefala que la region de Madre de Dios exporta nueces de Brasil y esta
buscando diversificar los productos como naranja, limén, mandarina, entre otros, pero no
menciona la papaya ni la pifia, pese a estar entre los diez principales productos, la papaya
en tercer lugar y la pifia en décimo lugar. Las inspecciones y las autorizaciones para su
comercializacion para la papaya del distrito de Iberia, por la institucién de Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA, 2018), estan destinadas al
transito interno del pais hacia las regiones de Cusco, Arequipa, Moquegua, Tacnha, Icay

Lima.

En el informe emitido por del Banco Central de Reserva del Pert elaborado por
Chique et al. (2023), indica que la produccion de papaya y pifia esta destinada al mercado

interno. Al contar con un producto para el consumo interno, la empresa tomara un
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porcentaje acumulativo para la produccién de papaya fresca y la produccién de pifia fresca
en el distrito de Iberia. Se asigna un porcentaje mayor de produccién a la pifia por dos
motivos. Primero, la pifia, presenta una pérdida del 45% en cascara y corazon, lo cual
afecta en el peso del producto deshidratado. Segundo, en la encuesta realizada, hay una
mayor preferencia por la pifia deshidratada; ademas, un porcentaje significativo de
personas consumieron y sefialaron que es agradable. En cuanto a la papaya, el 35% de

pérdida es en cascara y pepas.

Tabla 30
Materia prima requerida

Afio
Producto
2024 2025 2026 2027 2028
Papaya Kg 19,277 23,465 29,458 36,172 43,594
Pifia Kg 22,712 27,577 34,568 42,398 51,218
TOTAL, Kg 41,989 51,042 64,025 78,570 94,812

Nota. Elaboracién propia

De la cantidad de producto fresco mostrado en la tabla 30, se obtiene la cantidad
de frutas deshidratadas que se muestran en la tabla 31, sin considerar el porcentaje de

marketing mencionado en el item 4.6.4. b.

Tabla 31
Cantidad de productos deshidratados en bolsas de 50g y 100g

P. deshidratado 2024 2025 2026 2027 2028
Bolsa F.D. Papaya 50 g 21,159 26,246 35,039 45,330 57,162
Bolsa F.D. Pifia 50 g 21,216 26,252 34,994 45,220 57,156
Bolsa F.D. Papaya 100 g 10,107 12,158 14,251 16,386 18,530
Bolsa F.D. Pifia 100 g 10,134 12,161 14,232 16,346 18,528

Nota. Elaboracién propia

5.1.3. Tamafio con relacion a Tecnologia

El producto tiene mayor aceptacion en el mercado cada afio, lo cual conlleva un
cambio en las capacidades de las maquinas; ello puede ser un factor limitante para el

proyecto, asi como el término de precios. La tabla 32 muestra las principales maquinas
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que se usaran para el proyecto y su capacidad, identificandose el cuello de botella, que es
la méquina deshidratadora industrial por el tiempo de deshidratado.

Tabla 32

Capacidad de las maquinas y equipos.

Maquina y equipos Capacidad de las maquinas y equipos
Peladora Industrial 50 kg/min
Rebanadora Industrial 16 kg/min
Deshidratadora Industrial 350 kg/10 horas

Nota. Elaboracién propia

La tecnologia brinda la facilidad de realizar las cotizaciones y compras de las
maquinas, a través de diferentes medios, tomandose en cuenta las especificaciones

técnicas.
La capacidad para el 2024 es de 174 300 bolsas de 50 gramos.

Capacidad
B (350 kg
~\ 10h.

10h 3 dias 50 sem 4 bolsas de 50 g.
) e ) () * (g ) 2 )

1 dia 1 sem x 1 afio 1 kg de fruta a desh.

bolsas de 50 gramos

=174 300
Ano

La capacidad para el 2024 es de 58 100 bolsas de 100 gramos.

Capacidad
350 kg 10h 2 dias 50 sem 2 bolsas de 100 g.
= (Fam ) oo () (Tem)* (o) # )
10 h. 1 dia 1 sem 1 afio 1 kg de fruta a desh.

bolsas de 100 gramos
= 58100

Ano

La capacidad de una maquina satisface la demanda del primero afio, hasta el
cuarto afio. La produccion de papaya y pifia deshidratada para el quinto afio es de 114,281
bolsas de 50 gramos y 37,047 bolsas de 100g y se considera comprar otra maquina mas

para el Gltimo afio. Y se concluye que no es un factor limitante.
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5.1.4. Tamafio con relacion al Punto de equilibrio.

Para determinar el punto de equilibrio se considero los costos y gastos fijos, el
precio de venta, el costo y gasto variable, por cada producto en base al primer afio de la
proyeccion, para una mayor precision de datos, una mejor toma de decision, ademas nos

proporciona una informacién clara para una evaluacion de viabilidad a largo plazo.

Tabla 33
Costos y gastos variables de papaya y pifia del 2024

Concepto Papaya F.D. Eapaya F.D._Piﬁa F.D. Pa}paya F.D. F_’iﬁa
Nacional Nacional Premium Premium
Materia prima e insumo S/ 23,280.69 S/31,211.02 S/16,349.69 S/ 23,908.70
Energia S/ 374.26 S/ 374.26 S/ 374.26 S/ 374.26
Agua S/ 138.50 S/ 138.50 S/ 138.50 S/138.50
Gastos de distribucion S/620.61 S/90,293.94 S/ 620.61 S/620.61
Gastos de venta S/'57,949.55 S/ 57,949.55 S/57,949.55 S/ 57,949.55
Total S/82,363.61 S/179,967.27 S/ 75,432.61 S/ 24,421.46
Nota. Elaboracién propia
Tabla 34
Costos y gastos fijos
Concepto Monto 2024
Mano de Obra Directa S/ 43,624.00
Mano de Obra Indirecta S/ 25,636.00
Servicios de mantenimiento de maquinas y equipos de planta S/ 1,500.00
Depreciacion fabril S/ 15,763.26
Depreciacién no fabril S/1,056.28
Amortizacion de Intangibles S/ 2,056.25
Gastos administrativos S/ 58,651.22
Gastos de marketing S/ 64,031.98
Seguro (proteccidn de activos) S/ 2,454.83
TOTAL S/214,773.83

Nota. Elaboracién propia

En base a los datos de la tabla 33 y 34 se determina el punto de equilibrio,

descrita en la tabla 35.
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Tabla 35

Punto de equilibrio de papaya y pifia

Precio de Costo Costo Demanda %

Producto venta variable Fijo (Unid) participacion P.E. (Unid)
F.D. papaya
MercagopLgcal $/3.50 $/0.01 1057.96 25.5% 7,060
F.D. pifia
Mercadcr)) Local $/4.00 $/0.01 1060.82 25.6% 7,079
F.D. papaya S/
Mercado S/11.00 §/0.01 214,773 24.4% 6,744
Extranjero 83 1010.66
F.D. pifia
Mercado S/13.00 S/0.01 24.5% 6,762
Extranjero 1013.39
Total 4142.83 100.0% 27,645

Nota. Elaboracién propia

Después de realizar los calculos se determiné que el punto de equilibrio anual
para la papaya deshidratada en el mercado nacional es de 7060 bolsas de 50 g y para la
pifia 7 079 bolsas de 50g. Para los consumidores extranjeros es 6 744 bolsas de 100 g de
papaya deshidratada y 6 762 bolsas de 100 g de pifia deshidratada. Esto implica que la
empresa debe producir y vender al menos las cantidades mencionadas para alcanzar el

equilibrio, es decir cubrir todos los costos y no obtener ganancias ni pérdidas.

5.1.5. Seleccién del tamafio de planta

El factor limitante para la produccion es el mercado, como se ve en la tabla 36.
La demanda del mercado consta de 42 338 bolsas de 50 g y 20,222 bolsas de 100 g, siendo
el menor. Ademas, la tecnologia disponible determina la capacidad de produccién, lo cual
permite alcanzar hasta 174,300 unidades anuales de bolsas de 50 g y 58,100 bolsas de

100g considerando la produccién con una maquina, lo cual no es un factor limitante.

Tabla 36

Seleccidn de tamafio de planta

o Unidades terminadas bolsas de Unidades terminadas bolsas de
Tamano

509 100g
Relacion tamafio - mercado 42338 bolsas de 50g/afio 20222 bolsas de 100g/afio
Eﬁ:ﬁg‘on tamario - materia 42376 bolsas de 50g/afio 20240 bolsas de 100g/afio
Relamon}tamano i 174300 bolsas de 50g/afio 58100 bolsas de 100g/afio
tecnologia
Relacién Punto de equilibrio 14139 bolsas de 50g/afio 13506 holsas de 100g/afio

Nota. Elaboracion propia
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5.2.  Localizacion del proyecto.

Para establecer un proyecto es fundamental buscar una relacion directa entre la
produccién, ladistribucion y la comercializacién del producto. Ello asegurara el adecuado
funcionamiento de la empresa, mediante el acceso fécil al mercado y a la materia prima.
Por ello, es esencial analizar tanto la geografia como el espacio de funcionamiento de la

empresa.

5.2.1. Macro Localizacién

Para determinar la Optima ubicacion de la empresa, se han considerado los
departamentos de la macro — sur, los cuales son Apurimac, Puno, Cusco, Madre de Dios,
Tacna, Moquegua y Arequipa. Sin.embargo, la evaluacién se enfocara Unicamente en los
departamentos de Cusco y Madre de Dios, debido a que cuentan con la produccién
necesaria de materia prima, y ambas regiones son beneficiarios de la (Ley N° 27037 [Ley
de Promocion de la Inversion en la Amazonia], 2011) a diferencia de las demas regiones.

Para la evaluacion se usara el ranking de factores y se consideraran los siguientes criterios.

a) Materia prima.

De acuerdo con las estadisticas del MIDAGRI, se detallan las cifras de la
superficie cultivada y la produccion de pifia y papaya en las regiones de Madre de Dios y

Cusco en el afo 2023. Las cuales se detallan en la tabla 37.

Tabla 37

Materia prima en las regiones de Madre de Dios y Cusco

Criterios 2023 Cusco Madre de dios
Superficie cultivada para la venta 65.40% 39.50%
Produccion de Pifia (t) 6547 6084
Produccion de Papaya (t) 5497 9553.5

Nota. Elaboracién propia
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Se considera a la regién de Madre de Dios, ya que produce ambos productos y
en particular, su principal cultivo es la papaya, con un mayor porcentaje que en la region

de Cusco.

b) Mano de obra calificada. —

Segln los datos emitidos por Sociedad de Comercio Exterior del Perl
(ComexPeru, 2022a), en la investigacion se considerd criterios como la tasa de personas
que desean trabajar, tasa de desempleo, salario promedio y el nimero de personas
afiliados a un sistema de pensiones. Estos criterios han sido de utilidad para identificar

donde establecer la posible planta.

Tabla 38

Mano de obra calificada en las regiones de Madre de Dios y Cusco

Cusco 2021 Cusco 2022 Madre de dios Madre de dios

Criterios 2021 2022

" % # % # % # %
Personas que
desean N/D 28310  12.7% N/D 3371 12.30%
trabajar
Desempleo 3.60% 2.40% 2.20% 2.40%
'”f‘l’;&?gfad 691,110 = 87.2% 690,576 87.0% 74,937 80.4% 73969 79.30%
Salario 1,057 1,198 1,640 1,896
promedio
Tasa de
afiliados a N/D 210,583  27.0% N/D 23,653  25.40%
pensiones

Nota: Fuente: (Sociedad de Comercio Exterior del Perd (ComexPer(), 2022a) y elaborado por los autores.

La region de Cusco cuenta con mas personas interesadas en trabajar en
comparacion con la region de Madre de Dios. Sin embargo, ambas regiones registran un
incremento en la tasa de desempleo. Por otro lado, la informalidad laboral va reduciendo
en ambas zonas, aunque en Madre de Dios el porcentaje de personas afiliadas a un seguro

de salud sigue siendo bajo.

79



c) Cercania al mercado. —

Respecto a la cercania de mercado, se considera a las regiones de Madre de Dios
y Cusco. En la tabla se muestra la provincia que cuenta con mayor cantidad de materia

prima, basandose en ello se determina la distancia en kmy horas de viaje.

Tabla 39

Cercania al mercado

Destinoa Cusco  Cusco (La Convencion) Madre de Dios (lberia)
Cusco (Tienda) 214 km 634 km

Cusco (Tienda) 4 horas 30 min 9 horas 35 min
Nota. Elaboracién propia

La cercania al mercado méas optimo es Cusco (La Convencion).

d) Disponibilidad de terreno. =

Para establecer la planta, es importante encontrar el lugar ideal. En la imagen se
muestra que ambas regiones cuentan con zonas de parques industriales para realizar
actividades productivas en apoyo a las PYMES, generando empleos y desarrollo
econdmico. Cabe destacar que los parques industriales se muestran en la Ley N° 29601
(Ley que crea el parque industrial de Madre de Dios, 2010), para la region de Cusco Ley
N° 29520 (Ley de creacion del Parque Industrial del Cusco, 2011).
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Figura 10

Parque industrial en el Per(

LEY I3 [ EV 29617 ]
P.L Fronterizo de Tumbes P.L Yurimaguas
[ LEY 29642 )

LEY 29748 1
P.L de Sullana

LEV 29733
P.1. de Chiclayo [ LEY 28270
‘______,_._———-'- P.L Amazonas
T wmsa
P.L Curtiembres y Calzado [ LEY =747
- L P.L Cajamarca
LE¥ 29751 —_—
P.l. de Huaraz Le¥ 26264
P.L Tingo Maria en la
T mmen Amazonia Peruana
P.L de Santa 7

LEv 29752

LEY 29750
P.L Rio Negro - Junin
P.L y de Servicios

LEY 20748
Pachacutec P.L Pucallpa
LEY 19746
P.I. de Huancavelica | LE¥ 29601
—_—m
r

P.l. Madre de Dios

LE¥ 29745
P.l. de Ica

LEvIasm

LE¥ 634 P.1. Cusco

P.I. de Huamanga

Nota. Parque industrial en Per( segun el Ministerio de la Produccién (2020)

e) Seguridad. -

Segun Cruz (2023) las estadisticas emitidas por el Ministerio del Interior,
respecto a la inseguridad en Madre de Dios y Cusco muestran una percepcion mayor de
inseguridad en la primera region. No obstante, se destaca que la inseguridad se relaciona

con la mineria ilegal, con delitos por flagrancia, como se muestra en la tabla 40.

Tabla 40

Criterio de seguridad en las regiones de Cusco y Madre de Dios

o Cusco Madre de dios
Criterios
2022 2023 2022 2023
Percepcion de inseguridad 94.30% 92.50% 90.50% 91.90%
Delitos por flagrancia 5883 2058

Nota: Segun muestra el informe de (Cruz, 2023)

Los delitos por flagrancia son menores en la regién de Madre de Dios.

f) Matriz de enfrentamiento:
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Para determinar la planta se usara la matriz de enfrentamiento de los factores,
considerando la calificacion de la siguiente manera; 4 excelente, 3 bueno, 2 regulary 1

malo.

Tabla 41

Matriz de enfrentamiento

Factores MP MO CM DT SEG Conteo W
MP X 2 2 2 2 8 0.25
MO 2 X 1 1 2 6 0.19
CM 2 1 X 1 1 5 0.16
DT 2 1 1 X 2 6 0.19
SEG 2 2 1 2 X 7 0.22

Total 32 1.00

Nota. Elaboracién propia

Para definir la region se ponderd cada factor en base a su importancia, como se

ve en la tabla.

Tabla 42

Matriz de instalacion de la planta, considerando las ponderaciones

Factores Ponderacién o Madre de Dios
Calificacion  Puntaje  Calificacion  Puntaje
Cercania de MP 0.25 3 0.75 4 1.00
Mano de obra 0.19 3 0.56 4 0.75
Cercania al mercado 0.16 4 0.63 3 0.47
Disponibilidad de terreno 0.19 4 0.75 4 0.75
Seguridad 0.22 2 0.44 3 0.66
1.00 3.125 3.625

Nota. Elaboracion propia

La planta se instalara en la region de Madre de Dios.

5.2.2. Micro localizacién a nivel departamento.

Para determinar la micro localizacion de la planta, las principales variables son.
Primero la cercania al mercado objetivo. Segundo el corredor vial interoceénicay tercero
la disponibilidad de la materia prima (papaya y pifia). Por otro lado, en la macro

localizacion se consider6 a la region de Madre de Dios, esta region cuenta con tres
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provincias, es por lo que primero se realizara la evaluacion por provincias, después por

distritos.

Figura 11
Region de Madre de Dios
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Nota. Elaboracién propia

a) Cercania al mercado objetivo

Para determinar la cercania al mercado objetivo, se evaluaré la distancia por Km,
de cada provincia hacia la ciudad de Cusco. En la tabla se observa que las provincias de
Manu, considerando el distrito de Madre de Dios y la provincia de Tahuamanu
considerando el distrito de Iberia, se encuentran mas cerca de la ciudad de Cusco, a
diferencia de la provincia de Tambopata Organismo Supervisor de la Inversion en
Infraestructura de Transporte de Uso Publico (OSITRAN, 2023).

Tabla 43

Cercania al mercado objetivo

Cusco Manu (Madre de Dios) Tahuamanu (lberia) Tambopata (Inambari)

Cusco km 347.1km 353km 397km

Nota. OSITRAN. (2023)
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b) Corredor vial interoceanica

La construccion del tramo 2 del Corredor Vial Interoceanico Sur Perd — Brasil,
que abarca desde Cusco (Urcos) hasta Madre de Dios (Iberia - Inambari), sin duda ha
tenido un impacto positivo en la mejora del trafico y la conectividad en la region. Debido
aello, impulsa el desarrollo econémico y social. Asimismo, la construccion del Tramo 3
del Corredor Vial del Sur, que conecta Inambari con Ifiapari ha tenido un impacto positivo
en la transitividad terrestre al mejorar la conectividad vial y reducir significativamente

los tiempos de viaje, impulsando el desarrollo econdmico en la region.

Figura 12

Carretera interoceanica

.

Nota. OSITRAN (2023)

c) Materia prima

En la produccion de pifia lidera la provincia de Tambopata (63.3%), Tahuamanu
(18.8%) y Manu (18%), mientras en la produccion de papaya lidera respectivamente la
provincia de Tahuamanu (46.5%), Tambopata (46.5%) y Manu (10%) segin Ministerio
de Desarrollo Agrario y Riego (MIDADRI, 2024).

Tabla 44

Materia prima en la region de Madre de Dios

Provincia Manu
— - - Total %
Distritos Fitzcarrald Manu Madre de Dios Huepetuhe
Pifia 156 176.7 465 158 955.7 18%
Papaya 158 459 606.5 148.5 1372 10%
(Continua)
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(Continuacion)

Tahuamanu
- - Total %
IAapari Iberia Tahuamanu
Pifia 157.3 323 517 997.3 19%
Papaya 1966 1334 3078 6378 46%
Tambopata
. . . Total %
Laberinto Inambari Tambopata Las piedras
Pifia 1224 789 573 779 3365 63%
Papaya 995 2370.4 979 1624 5968.4  44%

Nota. Elaboracién propia

d) En conclusion, se analiza por factor y peso:

La cercania al mercado, la disponibilidad de una via terrestre adecuada para el

transporte de productos terminados y la seguridad en la produccion de pifia y papaya son

tres factores claves para la ubicacion de la planta deshidratadora. En ese sentido, la

provincia de Tahuamanu asegura la logistica y suministro de materia prima para la

produccion.

Tabla 45

Matriz de ponderacion en la regién de Madre de Dios

Manu Tahuamanu Tambopata
Factor Peso
C. P. C. P. C. P.
Cercania al mercado 0.5 5 2.5 4 2 3 15
Corredor vial interoceanica 0.3 3 0.9 5 1.5 4 1.2
Materia prima 0.2 3 0.6 4 0.8 5 1
Total 1 4 4.3 3.7

Nota. Elaboraci6n propia

5.2.3. Factores de micro localizacién de la provincia de Tahuamanu.

En ese sentido se analizaran los factores de micro localizacién en los distritos de

la provincia de Tahuamanu para determinar la ubicacion exacta del proyecto.
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a) Materia prima. —

La produccion de materia prima lidera el distrito de Tahuamanu con 3 959 Tn,
Ifapari 2 123.3 Tn, el distrito de Iberia también tiene una produccion considerable de 1
657 Tn segun el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDADRI, 2024).

Tabla 46

Materia prima en la provincia de Tahuamanu

Provincia Distrito Produccion de pifia (t) Produccién de papaya (t)
Tahuamanu Ifapari 157.3 1966
Tahuamanu Iberia 323 1334
Tahuamanu Tahuamanu 517 3078

Total 997.3 6378

Nota: Ministerio de agricultura 2023

b) Distancia:

La distancia al principal centro comercial de Cusco, desde el distrito de Iberia
esta ubicado estratégicamente con 833.5 km, Tahuamanu 835 km e Ifapari 891.5 km, lo
que facilita la logistica de producto terminado (OSITRAN, 2023).

Tabla 47

Distancia de la planta a la tienda de ventas

Cusco IRapari Iberia Tahuamanu
Cusco km 981.5km 833.5km 835km

Nota. Elaboracién propia

c) Costo de terreno:

Se realizo la cotizacion por metro cuadro con la empresa (Especialistas en Bienes
Raices en el Peru, 2024). Respecto al distrito de Iberia se realizé la cotizacion en la calle
San Martin, ubicada en el Distrito de Iberia, frente al proyecto Especial de Madre de Dios,
cerca de la industria de Maderas y la empresa E & T Forestal S.A.C. El distrito de Iberia
ofrece una oportunidad econdmica para la adquisicion del terreno més accesible como se

ve en la tabla 48.
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Tabla 48

Costo de terreno

Distrito Iberia Tahuamanu Ifapari

Costo de terreno por metro cuadrado S/ 20 S/ 45 S/ 45
Nota. Elaboracién propia

d) Seguridad:

En cuanto a los delitos de (hurto y robo), los distritos con menor indice son Iberia
y Tahuamanu en comparacion con Ifiapari como se puede apreciar en la tabla 49 Comité
Provincial de Seguridad Ciudadana (COPROSEC, 2023).

Tabla 49

Seguridad en la provincia de Tahuamanu

Tipo de delito (patrimonio)

Distrito WM - Total
Iberia 792 1255 2047
Tahuamanu 791 1250 2041
Ifapari 1051 1230 2281

Nota. Elaboracién propia

e) Servicios bésicos:

Para garantizar el funcionamiento de la planta 'y la eficacia de la mano de obra,
es importante el acceso a servicios basicos como agua potable y electricidad. En ese
sentido, la tarifa eléctrica rural en la selva, donde se encuentra Iberia es mas bajo 4.61
Kw.h en comparacion de costa 5.54 Kw.h y sierra 5.76 Kw.h Segun la informacion
proporciona por Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria Organismo
Supervisor de la Inversién en Energia y Mineria (OSINERGMIN, 2024).

Tabla 50

Tarifa eléctrica en Kw.h

Regidn Selva (Iberia) Sierra Costa

Tarifa eléctrica (Kw.h), sistema
prepago

Nota. Elaboracién propia

4.61 Kw/h 5.76 kW/h S/5. 54 kW/h
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f) Clima:

El monitoreo del clima es importante para garantizar la eficiencia operativa, la

calidad del producto en la planta deshidratadora.

Tabla 51
Clima
Ifapari Tahuamanu Iberia
Temperatura 32 34 32
Humedad 65% 56% 85%
Proba. de precipitaciones 5% 0% 90%
Viento 6 km/h 6 km/h 9 km/h

Nota. Elaboracién propia

g) Resumen de la macro localizacion por distrito

Respecto a la micro localizacion del proyecto se realizara mediante el método

cualitativo por puntos, determinando los principales factores para luego asignarles valores

de ponderacion desde 1 malo, 2 regular, 3 bueno, 4 muy bueno 'y 5 excelente.

e Calificacion (C)

e Ponderaciéon (P)

Tabla 52
Factor de determinacion para la eleccion del distrito.
IRapari Iberia Tahuamanu
Factor Peso
C P C P C P
Materia prima 0.2 4 0.8 4 0.8 5 1
Costo de 0.2 3 0.6 5 1 4 0.8
transporte
Disponibilidady o 1 4 0.4 5 05 4 0.4
Costo de terreno
Servicios 0.2 5 1 5 1 5 1
basicos
Clima 0.2 3 0.6 3 0.6 3 0.6
Total 1 39 4.4 43

Nota. Elaboracion propia

88



La produccion de materia prima lidera el distrito de Tahuamanu con 3959T,
Ifapari 2123.3T, el distrito de Iberia también tiene una produccion considerable de 1657T
segun el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI). Asimismo, la distancia
al principal centro comercial como Cusco, el distrito de Iberia estd ubicado
estratégicamente con 833.5km, Tahuamanu 835km e Ifiapari 891.5 km, lo que facilita la
logistica de producto terminado. También, Iberia tiene méas productores (70) de materia
prima (pifia y papaya) en comparacion con Tahuamanu (26) e Ifapari (26), lo que
garantiza un suministro mas estable y diversificado de materias primas para la planta
deshidratadora. Segun el Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria
(OSINERGMIN) (2024), la tarifa eléctrica rural en la selva, donde se encuentra Iberia es
mas bajo 4. 61kw.h en comparacion de costa 5, 54kw.h y sierra 5.76 Kw.h. Debido a ello,
teniendo en cuenta los factores, la ubicacion de la planta se realizara en el distrito de

Iberia, ya que los resultados respaldan con datos solidos.

5.3. Ingenieria del proyecto

5.3.1. Descripcion de la materia

a) LaPapaya fresca. —

Segun Quintana et al. (2017) la Figura 13
papaya se cultiva en las regiones Propiedades nutricionales de la papaya

tropicales y subtropicales, es parte de la fresca

Minerales

familia Caricaceae. El jugo lechoso y el
Ca 24mg

Vitaminas

valor nutritivo, ayuda en la digestion y en

Energia (39 Keal)

la salud cardiovascular, piel, pérdida de 109410 A % Grasas (0.1 9
X Proteinas

peso, por las bajas calorias. Las L Ky
S gua

(8838 q) Na 3mg

Zn oimg

Mg 10mg
P smg

K 2s1mg

propiedades nutricionales se muestran en PORCION: 100G

la figura 13.

Nota. Elaboracion propia
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b) Pifa Fresca. —

Segun Dawson (s. f.), la pifia es
una fruta de origen brasilero, de la familia
de las bromelias, género Ananas
comosus, su produccion es por fines
comerciales. Las principales variedades
se clasifican en cinco  grupos:
crecimiento, forma, caracteristicas de la
pulpa y la morfologia de las hojas. Las
variedades de pifia son: Cayena,
espafola, Queen, Pernambuco, Perolera.

5.3.2. Descripcion del producto final:

a) Papaya deshidratada. —

Segln la ficha técnica de la
empresa Marisweet (2024), realizada bajo
los criterios de la certificacion Kosher, los
nutrientes de la papaya deshidratada se
muestran en la figura 15, por otro lado es
importante sefiala los cambios fisicos y
quimicos de la papaya deshidratada, ya que
este producto muestra un incremento de los
nutrientes en su valor final, en el caso de la
Vitamina C el incremento es mas del 50%
y en cuanto al PH del producto se
mantiene, ademas estos productos
mantiene sus propiedades nutricionales y la
calidad (Sindoni et al., 2023).

Figura 14
Propiedades nutricionales de la pifia

fresca

ftammna
Vi o Minerales

47.8 mg (Acido ascérbico). C
Ca 13mg
0.079 mg (Tiamina) B1

Agua (86 g) Lipidos totales Fe 029mg
0.032 mg (Riboflavina) B2 SR (86 9)
ha (5 )
St Carbohidratos | M Q12mg
0.5 mg (Niacina) 33 Proteina (0.5 g) (13.129)
Azicares totales Fibra dietétiaa P smg
oazmg B6 (9.85 g) (49
Lipidos (Acidos - Satundos K 109mg
3w A\ grasos) totales Totales (0.013 g
©0099)  poginsaturados Na 1mg
0.02 mg (Alfa-tocoferol) totales (0.04 g)
07 Ug Filoquinons) K\ PORCION: 100G Zn o12mg

Nota: Elaboracion propia

Figura 15
Propiedades nutricionales de papaya

deshidratada

PORCION: 100G

Vitaminas

Energia (367.6Kcal)

C 111'7 mg Proteina (0.8 g)
. Carbohidratos

(90 g)
S Grasa(0 g)
PH 3388 Sodio (81 mg)
Acidez .
dtuable 06 M9 | Fibra(6.9)

Nota. Elaboracién propia.
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b) Pifa deshidratada. —

Segun la ficha técnica de la empresa Comfrutti (2021), sefiala que la pifa
deshidratada no pierde nutrientes los concentra como los hidratos de carbono, vitaminas,

minerales, antioxidantes, fibra y no las pierde.

Figura 16

Propiedades nutricionales de pifia deshidratada

PORCION: 100G
Vitaminas
A 5Ug Energia (50Kcal)
. Proteina (0.5 g)
c 61 mg (Acido ascorbico). Carbohidratos
Minerales (149
c 13 7 Grasa(0 g)
m
a 9 Fibra (3g)
P &mg
Fe osmg

Nota. Elaboracién propia

5.3.3. Especificaciones técnicas

Los productos se presentaran en distintos empaques, con ello evitaremos la
combinacion de aromas. La textura de ambos productos se presentara de forma crocante
con una suavidad interna, los productos contendran una humedad de menos del 5%
aproximadamente. El tamafio del empaque serd en bolsas de Doypack con zipper con
ventana de papel orgénico de 10 x 15 cm, la ventana laminada ayuda a identificar al
producto y las bolsas doypack de papel Kraft de 10 x 20+4 cm para 100 g. El producto
conservara sus propiedades organolépticas, propiedades nutricionales, siendo un

producto inocuo y saludable.

Para cumplir con un producto de calidad se tomara en cuenta las siguientes
normativas internacionales, ya que no contamos con NTP (Norma Técnica Peruana) para

la papaya y pifia deshidratada segun el correo emitido por INACAL.

e LaFAO (Food and Agriculture Organization) cuenta con el Codigo de practicas
de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas incluido los hongos
comestibles (CAC/RCP 5-1971).
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e Respecto al envasado y etiquetado se realizara bajo la NTP 209.39 — 20009.

¢ Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, Resolucion
Ministerial (RM) actualizado en la RM 591-2008/MINSA

e Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de
alimentos y bebidas RM N° 449-2006/MINSA.

e Inscripcion En El Registro Sanitario De Alimentos Y Bebidas De Consumo
Humano. Segun el procedimiento TUPA — 29.

5.3.4. Tecnologias existentes de método de deshidratacion

La deshidratacién ayuda a mantener los alimentos perecederos como son las
frutas y hortalizas, ademés de que presentan mas del 80% de agua. Los métodos de
deshidratacion son:
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Tabla 53

Tipo de deshidratado

Tipo

Costo de operacion
Descripcion

Calidad del producto
Descripcion

Eficiencia del proceso
Descripcion

Tiempo de
deshidratacion

Seguridad
Alimentaria

Deshidratacion
solar

Deshidratacién
por bandeja

Deshidratacion
osmética

Deshidratacion
por microondas

Deshidratacion
por liofilizacion

La principal fuente de energia es
el sol, por lo que suelen ser mas
econémico.

El costo de operacion suele ser
bajo a diferencia de otros
deshidratadores. Ya que, se puede
controlar la eficiencia energética
para un consumo moderado.
Porque el método es
semiautomatico.

En principio se requieren
soluciones hipertdnicas, ello
puede reducir el porcentaje de
agua y el proceso de
deshidratacion puede ser lento. Lo
cual incrementa costos operativos.

Requiere un consumo de energia
baja ya que, el proceso es rapido.

El costo es cuatro y seis veces
mas que los demas procesos, ya
que requiere temperaturas bajas
para el proceso de congelacion,

secado y condensacion.

Al no contar con control de
temperatura y tiempo la calidad
no suele ser buena, ya que el
producto queda dorado y un
endurecimiento excesivo

Se controla el proceso por ello
puede conservar sus
propiedades organolépticas, la
mayoria de los nutrientes y la
calidad suele ser altas.

Conserva sus propiedades
naturales, como el color,
contenido nutricional y textura.

El producto sufre la
degradacién de la textura,
pérdida parcial del aroma.

Conserva sus propiedades
organolépticas, ya que
preservan su estructura celular.

El uso correcto ayuda
en la eficiencia, pero en
la mayoria de casos no
conserva sus
propiedades
organolépticas.

Realiza una distribucién
uniforme del aire en las
bandejas. Y se puede
controlar la maquina

Mejora al usar
soluciones, ya que
ingresa con menor
cantidad de agua.

El calentamiento no es
uniforme.

Largo tiempo de
procesamiento

De 7 a 14 dias. Para
papayay pifia (1)

Papaya 10 horas (2) y pifia
6 horas (3)

Hay dos tiempos. Primero
el tiempo de inmersion 2
horas (concentracion de
azucares) y el secado 4
horas. Ambos productos

®)

2 a 4 horas (4)

Consta de 3 etapas y dura

12 h. Congelacion (-35 a -

40°C), sublimacion (15°C)
y secado. (5)

Baja calidad de
producto, ya que se
encuentra propenso a
la infesta de insectos,
polvo y suciedad.

Asegura los

parametros

establecidos
correctamente

La solucién incluida se
asimila en el alimento.
Para una mejor vida
atil, requiere un
tratamiento.

Pueden presentar
sustancias bioactivas.

Reduce el crecimiento
microbiano y prolonga
su vida atil

Nota. Se desarrollo este cuadro en base a: (Riaz et al., 2022), (Sajad et al., 2022), (1) (Cabascango, 2018), (2) (IKE Science & Technology, 2019), (3) (A. Garcia et al., 2013), (4) (Seiko Engineering Kuniyasu
Okamura, s. f.), (5) (Armijo et al., 2008).
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En base a la tabla 54 se realiza la ponderacion y se establece un puntaje (P) del
1 al 5 siendo 1 muy malo y 5 excelente, con ambos datos se obtiene el resultado (R).

Tabla 54

Criterios de ponderacion para la eleccion del método de deshidratado

Deshidratacion:

Criterios Poc?gﬁra Solar Por bandeja Osmdtica  Microondas  Liofilizacion
P. R P. R P. R P. R. P, R.

Costa de 5% 5 075 3 045 3 045 2 03 2 03

operacion

Calidad del o

Sroducto 22% 2 044 4 088 4 08 4 08 4 0.88

Eficienciadel 1200 5 051 3 051 3 051 2 034 2 034

proceso

Seguridad 22% 2 0444 08 4 .08 5 11 3 066

Alimentaria

Tiempo de

0
deshidratado 24% 2 048 3 072 2 048 2 0.48 5 1.2

Total 1 2.62 3.44 3.2 3.1 3.38
Nota. Elaboracién propia

El proyecto busca la mejor opcion de deshidratado, para ello se analiz6 5
métodos. Desde una primera investigacion se descarto la deshidratacion solar porque, la
calidad del producto no es muy buena, el deshidratado por microondas es un buen
proceso, pero pueden presentarse sustancias bioactivas, el deshidratado por liofilizacion
es el mejor deshidratado, pero el costo puede ser seis veces mas, ya que se congela y
después se deshidrata y es mas recomendable para los procesos de secado. Finalmente,
nos quedamos con dos métodos de deshidratacion, por osmosis y por bandeja o secado
por flujo de aire caliente. Se descarta el deshidratado por osmosis, ya que se deben incluir
soluciones hipertonicas, pero el proyecto busca un producto organico y se consideré como
una mejor opcion la deshidratacién por bandeja, ya que son procesos semiautomaticos
donde se puede tener un producto de calidad, teniendo en cuenta el espesor, tiempo,

velocidad y temperatura.
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5.3.5. Proceso de produccion

Se describe el proceso desde el acopio de las frutas frescas hasta el proceso de
envasado, codificado y etiquetado de la papaya y pifia deshidratada. EI proceso cuenta

con 3 etapas hay pre deshidratado, deshidratado y post deshidratado.

a) Los procesos del pre deshidratado son:

e Acopiado, seleccion y clasificacion. — Mediante los productores locales se recibe
la pifia y la papaya en jabas. Seguido a ello se realiza la seleccion tomando en
cuenta la calidad y la madurez del producto, separando los productos en mal
estado. Después, se realiza la clasificacion ya que ello nos ayudara a ajustar la
maquina de pelado.

e Pesado: Es importante realizar el pesado ya que ello ayudara a tener un control

de un peso inicial y un peso final del proceso.

e Lavado, desinfectado y enjuagado: Primero se realiza el lavado de la papaya y
luego la pifia, para quitar todas las impurezas. Después el producto pasa a la
lavadora con 10 ml de hipoclorito por cada litro de agua, seguido a ello pasa por

agua para su enjuague.

e Pelado: Se usa la maquina peladora para este proceso. Segun Cuartas y Sutta
(2013), el porcentaje de desecho de la pifia es 45%, equivalente al corazén y
cascara, siendo el resto comestible; en caso de la papaya el porcentaje de desecho

es del 35% en céscara y semillas, siendo el resto comestible.

e Rebanado: Se cortan en rodajas las frutas para continuar con el proceso de
deshidratado, mediante la maquina rebanadora. Segun Oré et al. (2019), el espesor
de las frutas debe ser uniforme en promedio 2 a 3 mm, pero algunas empresas
consideran de 3 a 6 mm de espesor. También influye el tiempo de secado. Para

esta investigacion se considera de 2 a 3 mm.
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b) Los procesos del deshidratado son:

Deshidratado: Para el proceso de deshidratacion se considera el método de
deshidratacién por bandeja. Segun Garcia et al. (2013), para este tipo de proceso
se debe tomar en cuenta la geometria, el espesor, humedad relativa, temperatura
entre 40 - 80°C la mejor opcion es en 60°C, velocidad del flujo de aire es
recomendable de 2.0+0.2m/s y el espesor en 2mm +/- 0.02 cm y el tiempo de
deshidratado se considera 6 horas. Por otro lado IKE Science & Technology
(2019), sefiala que el espesor es de 5a 8 mmy el tiempo de deshidratado es de 10
horas, se recomienda que se debe realizar a temperaturas de 20 - 80°C de
temperatura y a una humedad del 10%. Para el proyecto se considera el espesor
de 2 a 3 mm en rodajas, por lo que el tiempo de deshidratado sera de 10 horas en
promedio, en temperaturas de 50 a 60°C, ya que en temperaturas altas puede

generar la oxidacion del producto.

Enfriado: Segun Oré et al. (2019), el tiempo de enfriado debe ser de 30 min y se
dejaré en la méaquina deshidratadora.

c) Los procesos del post deshidratado son:

Control de calidad: Se eliminan la papaya 'y la pifia deshidratada que no cumpla
con la calidad requerida.

Envasado al vacio: En las bolsas de Doypack con zipper de papel organico de 10
x 15 cm + 3 cm con ventanas laminadas de 50 g y las bolsas doypack de papel
Kraft de 10 x 20+4 cm de 100 g, se procede a envasar el producto. La ventana

laminada ayuda a identificar al producto.

Etiquetado y codificado: Contamos con una maquina etiquetadora y
codificadora, en las cuales se considerard la informacion sobre la marca del
producto, el peso, numero de lote, la informacion nutricional, la fecha de

produccién y vencimiento.
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5.3.6. Diagrama de Proceso (DOP):

El diagrama de proceso se realizard para la produccion de la papaya y pifia
deshidratada. La recepcion de la materia prima se desarrollard durante dos dias a la
semana, en paralelo al proceso de deshidratacion, ya que no se requiere la intervencion
del personal, en este tiempo también se realizara el proceso de seleccién y clasificacion

del producto. La produccién de la papaya y pifia deshidratadas serd inter diario.

Figura 17
Diagrama de Proceso (DOP) para la deshidratacion de papaya y pifia.

Recepcion (Papayay pifia fresca)

I:f:l Seleccidn clasificacion y I:ﬁ:l Seleccion clasificacion
pesado - Papaya y pesado - Pifia

Agua- —-Defectuosos Agua - — Defectuosos
hipoclorito ) 4

Lavar y desinfectar - hipoclorito = v | avary desinfectar -
Papaya Pifia
Impurezas
Impurezas
Pelar la papaya a Pelar la Pifia
Cascarary'pepas Cascard'y/pepas
Rebanar la papaya e Rebanar - Pifia
; @ Deshidratar las frutas
Deshidratar la papaya A" el a5
. Resumen
Enfriar a Enfriar

Q 9
Defectuosos |:| 4

Envasar Envasar

Control de calidad

Envase Envase

Defectuosos

N
N 4
Papaya Deshidratada en bolsas Pifia Deshidratada en bolsas de Total 13
de50gy 100 g 509y 100¢g
Nota. Elaboracion propia
5.3.7. Diagrama de Actividades de Proceso (DAP)
Para el diagrama se seguira con los procesos de:
e Operaciones @) e Almacenamiento
e Transporte =
e Espera ]
e Inspeccion D
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Tabla 55

Diagrama de Actividades de Proceso (DAP) diarios para papaya y pifia deshidratada.

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO (DAP)

Empresa Qali Fruit
L, DAP Papaya Deshidratada . i P DAP Papaya Deshidratada . . i

Descripcion del proceso Cantidad Tiempo (min) Cantidad Tiempo (min)
Clasificacion e inspeccion 154.2192 30.00 181.696 30.00
Tiempo de traslado 149.59 10.00 176.25 10.00
Lavado 149.59 70.00 176.25 70.00
Desinfectado 149.59 30.00 176.25 30.00
Tiempo de traslado 149.59 30.00 176.25 30.00
Pelado 149.59 15.00 176.25 15.00
Inspeccion y Corte 97.24 24.00 96.93 24.00
Rebanado 97.24 20.00 96.93 20.00
Puesta en bandejas 97.24 30.00 96.93 30.00
Traslado al deshidratador 97.24 3.00 96.93 3.00
Deshidratado 16.72 600.00 16.77 600.00
Enfriado 16.72 30.00 16.77 30.00
Control de Calidad 16.72 20.00 16.77 20.00
Balanza 16.72 20.00 16.77 20.00
Selladora 16.72 10.00 16.77 10.00
Etiquetado y codificado 16.72 10.00 16.77 10.00
Traslado al almacén 16.72 3.00 16.77 3.00
Almacenado de PT 16.72 5.00 16.77 5.00

Nota. Elaboracién propia
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5.3.8. Simulacion de proceso:

Para un mejor analisis, se realiz6 una simulacion en el programa flexim, los

procesos son los mismos para ambos productos.

Figura 18

Simulacion del proceso de produccion

] Alr;au;l;do‘ciisPT ] ! -i\:' !* q‘. i* ! -,i ¥ -il ‘N’l’

Pedro a Selladora Balanza Control de Calidad Epfriado Deshidratado

B

Puesta en bandejas

g g i

Juan Pedro
R ado
~i| ~il -l ~d| -
5 ocae [ cee chie e e
MP = Y 9 9
Clasificacion e inspeccion Lavado Desinfectado Pelado Inspeccion y Corte

Nota. Elaboracién propia

Se simul6 con dos operarios en la planta (Juan y Pedro) y durante la simulacién
se determind que el cuello de botella se encuentra en la maguina deshidratadora. Ya que

el tiempo de deshidratado es de 10 horas como se aprecia en la imagen.

Figura 19

Cuello de botella del proceso

L State Bar 1
Processing Idle Blocked Waiting for transporter
Clasificacion e inspeccién 2 01%
Lavado 475%
Desinfectado 2.78%
Pelado 6.31%
Inspeccion y Corte 5.30%
Rebanado 4.36%
Puesta en bandejas 8.42%
Deshidratado 80.53% |
Enfriado 18.07%
Balanza 7.36%
Selladora 10.03%
0% 20% 40% 60% 80%

Nota. Elaboracién propia
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5.3.9. Balance de la materia:

Se realizard el balance para los dos productos, como se muestra en la figura 20.
Segln la Codex Alimentarius, (2011), la deshidratacion de frutas no debe supera el 5%
de humedad. Para el proceso de deshidratado por aire caliente se debe considerar
diferentes factores como: la madurez de la fruta, la dimension de corte, variedad de
producto por el porcentaje de humedad, las condiciones ambientales y el método de
deshidratado. El producto resultante debe tener una textura suave y flexible, acompafiada

de un sabor dulce y concentrado.

Como empresa acopiadora, recibiremos diversas variedades de frutas,
especificamente papaya y pifia. Es fundamental que estas frutas se encuentren maduras o
en un proceso de maduracion, ya que el nivel de maduracién va relacionado con una
mayor concentracion de vitamina C 'y un mayor contenido de pulpa. Con este tipo de

producto se garantiza la calidad del producto terminado (Mufioz, 2018, p. 55).

Perd, cuenta con diversas variedades de papaya, siendo la papaya criolla o
Maradol la mas producida, el peso promedio es de 2.6 kg. Le siguen las variedades
hawaianas, que pesan entre 0.5 y 1 kg. Para el analisis del contenido de humedad de la
papaya fresca se recurre a diferentes fuentes. Segln Instituto de Investigaciones en
fruticultura tropical, (2023) del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD), sefiala que el contenido de humedad es del 86.6%. Segun Arias & Toledo,
(2007, p. 15), indican que la humedad relativa varia entre el 85 a 90% y la vida til es de
1 a 3 semanas. Ademas, la United States Departament ((USDA), 2024) reporta una
humedad del 88.1% y el Ministerio de Salud ((MINSA), 2009) sefiala que la humedad es
de 90.8%. En base a los datos mencionado se realiza el analisis de datos mediante la
estadistica descriptiva, con un nivel de confianza del 95%. La desviacidn estandar es
0.0189 ello indica una baja dispersion de datos, los valores se encuentran bastante
agrupados en entorno a la media (87.83%) y es representativo para el proceso de
deshidratacién. En ese sentido para cumplir con los estandares que sefiala la Codex de
alimentos, se calcula la disminucién del 5%. Por ello se considera que la perdida de agua
es del 82.83%.

Segun INIA, los principales cultivos de pifia son las variedades Cayena Lisa y

Golden MD2, que tienen un peso promedio de 2.5 kg con un corazon delgado y pulpa
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amarilla, se cuenta también con las variedades de pifia zamba y pifia roja Ministerio de
Agricultura (MIDAGRI) (2009). Respecto al contenido de humedad la United States
Departament (USDA) (2024) reporta un 85%, mientras que Arias & Toledo, (2007, p. 15)
indica que la humedad varia entre el 85 al 90%. Por otro lado, el Ministerio de Salud
(MINSA) (2009), sefiala que el contenido la humedad de la pifia es de 91.7%. Respecto a
ello se realiz6 el analisis de datos, a un nivel de confianza del 95%. La desviacion estandar
es 0.02421 ello indica una baja dispersion de datos y la media es 87.71%, lo cual es
representativo para el proceso de deshidratacion. Para el cumplimiento de los estandares
de la Codex de alimentos se realiza la disminucién del 5%. Por ello se considera que la
perdida de agua es del 82.71%.

Figura 20

Balance de materia prima del afio 2024

21.37 millares de bolsas de 50g
y 10.21 millares de bolsas de 100 g

Papaya y Pifia
Acopiar
19277kg T 22712Kkg
+ Papaya Pifia i
Seleccionar y 578.32 kg Seleccionar y 681.36 kg
clasificacién 3% defectuosos > clasificacion 3% defectuosos >

18 699 kg Papaya fresca

Pesado

I

18699 kg Papaya fresca

Al
Ehi Lavado

18699 kg Papaya fresca

Agua e hipoclorito Desinfectado

18699 kg Papaya fresca

22031 kg Fruta fresca

Pesado

I

22 031 kg Fruta fresca

A
o Lavado

22 031 kg Fruta fresca

Agua e hipoclorito
Desinfectado

22 031 kg Fruta fresca

6545 kg 35% 9914 kg 45%
(Cascaray pepas)_> (Cascaray pepas)_>
12 154.4 kg Papaya fresca 12 116.85 kg Fruta fresca
12154.4kgde frutas frescas 12116.85kg de  frutas frescas
10 064 kg 82.80% 10 021 kg 82.70%

Deshidratado —»

!
I

(perdida de peso)
2091 kg Producto Deshidratado

Enfriado

;

2091 kg Producto Deshidratado

1.05 kg 0.05%

Control de calidad Prod. defectuoso

!
!

2090 kg Producto deshidratado

Envasar y etiquetar

i

21.43 millares de bolsas de 50g y
10.24 millares de bolsas de 100 g

Deshidratado (perdida ce peso)
2096 kg Producto Deshidratado
Enfriado

2096 kg Producto Deshidratado

I

1.05 kg 0.05%

Control de calidad Prod. defectioso

2095.17 kg Producto deshidratado

Envasar y etiquetar Pifia

|

2089.51 kg 2095.17 kg
Marketing 20.90 kg 1% Marketingh> Marketing Fi?)fdi?eit?i?)
2068.6 207i.2 kg
+ 21216 bolsas de 50 g y 10 134 bolsas
21159 bolsas de 50 g y 10 107 bolsas
de'100 g de F-D, papaya de 100 g de F.D. papaya

Nota. Fuente. (Cuartas Rodriguez & Sutta Pefiuela, 2013) y elaborado por los autores.
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5.3.10. Programa de produccion mensual:

Después del andlisis realizado mediante las herramientas de DOP, DAP vy el
balance de linea. Procedemos realizar un plan maestro mensual para una produccion del
afio 2024. Para ello se considera trabajar mediante la metodologia FIFO (First in, First

out), lo que ingresa primero, sale primero del almacén.

Para usar esta metodologia se realiza un ajuste con la produccion de la materia
prima, el ingreso de la materia prima a la maquina deshidratadora y los productos
terminados. Para identificar a las frutas deshidratadas se usara la sigla de F.D.

La produccion se determina de manera creciente parala papaya y para la pifia de
forma uniforme ya que en los meses de noviembre y diciembre no se cuenta con la materia
prima en el distrito de Iberia y se comprara de la provincia cercana que es Tambopata y

los precios no varian.
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Tabla 56

Produccion mensual de papaya y pifia para el afio 2024

Concepto Producciéon mensual de papaya
Mes Enero Febrero  Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
M.P. Papaya (Kg) 578 771 964 1157 1349 1349 1735 1735 2121 1735 2506 3277
deshi'ggizfj%ﬁ'(Kg) 365 486 608 729 851 851 1,094 1,094 1,337 1,094 1,580 2,066
PT. F.D Papaya (Kg) 63 84 104 125 146 146 188 188 230 188 272 355
Nacional 32 43 53 64 75 75 96 96 118 96 139 182
Extranjero 31 41 51 61 71 71 92 92 112 92 133 174
Concepto Produccion mensual de pifia
Mes Enero Febrero  Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
M.P. Pifia (Kg) 2044 2044 2044 2044 2044 2044 2044 2044 1590 2498 681 1590
deshi'(;‘gﬁ% ﬁ' (kg 1091 1091 1091 1091 1091 1091 1091 1091 848 1333 364 848
PT. F.D. Pifia (Kg) 189 189 189 189 189 189 189 189 147 230 63 147
Nacional 96.4 96.4 96.4 96.4 96.4 96.4 96.4 96.4 75 118 32 75
Extranjero 92.1 92.1 92.1 92.1 92.1 92.1 92.1 92.1 72 113 31 72
Nota. Elaboracién propia
e Marketing

En base al total de la produccion anual se considera el 1% para el marketing del afio 2024, en la tabla 57 se detalla la cantidad mensual de

papaya y pifia deshidratada para el marketing de los dos mercados que la empresa menciono en el capitulo 4.
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Tabla 57
Productos para marketing del afio 2024

Marketing
Mes Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio  Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre Total
Papaya % 10%  10% 10% 5% 5% | 10% 10% 9% 9% 7% 6% 9% 100%
TOTAL 4 4 4 2 2 4 4 4 4 3 3 4 418
F.D. Papaya 2.09 2.09 209 104 104 209 209 188 1.88 1.46 1.25 1.88 20.9
F.D. Pifia 2.10 2.10 210 105 105 210 210  1.89 1.89 1.47 1.26 1.89 21.0
F.D.PapayaKG ) o5 1.07 107 053 053 107 107 096 0.96 0.75 0.64 0.96 10.69
Nacional
F.D. Pifia KG 1.07 1.07 107 054 054 107 107 096 0.96 0.75 0.64 0.96 10.72
Nacional
F.D.PapayakKG o, 1.02 102 051 051 102 102 092 0.92 0.71 0.61 0.92 10.21
Extranjero
F.D. Pifia KG 1.02 1.02 102 051 051 102 102 092 0.92 0.72 0.61 0.92 10.24
Extranjero

Nota. Elaboracion propia

e \entas

Al ser una empresa nueva en el mercado las ventas iniciaran desde un porcentaje muy bajo que es el 2%, durante los meses posteriores se

incrementara esta cifra como se observa en la tabla 58.
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Tabla 58

Porcentaje de ventas mensuales del afio 2024

Ventas
Mes Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Ventas de ambos productos ~ 2:0% 4.0% 4.5% 5.0% 6.0% 10.0% 9.2% 9.1% 11.0% 9.0% 13.1% 17.1%
Total, de ventas. (Kg) 82.78 165.57 186.26 206.96 248.35 41391 380.80  376.66 455.30 372.52 542.23 707.79
Papaya deshidratada (Kg) 41.34 82.67 93.00 103.34 ~ 124.01 206.68 = 190.14  188.08 227.34 186.01 270.75 353.42
Pifia deshidratada (Kg) 41.45 82.89 93.26 103.62 12434  207.24  190.66 188.58 227.96 186.51 271.48 354.37

Nota. Elaboracién propia

e Plan maestro de produccion

En base a los calculos realizados en las tablas anteriores se realiza el plan maestro de produccion de papaya y pifia deshidratada,

considerando que en el primer mes la empresa no cuenta con el inventario inicial.
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Tabla 59

Plan Maestro de produccién de papaya deshidratada del afio 2024

Plan Maestro de produccién de papaya deshidratada

Mes Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre

Inv. Inicial - 19 18 27 48 70 7 3 1 2 2 2
Producto Terminado (Kg) 61 81 102 124 145 144 186 186 228 187 270 353
Demanda (Kg) 41 83 93 103 124 207 190 188 227 186 271 353
Inventario Final (Kg) 19 18 27 48 70 7 3 1 2 2 2 2

Nota. Elaboracion propia

Tabla 60

Plan Maestro de produccién de pifia deshidratada del afio 2024

Plan Maestro de produccién de pifia deshidratada

Mes Enero Febrero Marzo  Abril Mayo Junio Julio -~ Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Inv. Inicial - 145 249 342 426 489 468 464 462 379 421 211
Producto Terminado (Kg) 186 186 186 188 188 186 186 187 145 229 62 145
Demanda (Kg) 41 83 93 104 124 207 191 189 228 187 271 354
Inventario Final (Kg) 145 249 342 426 489 468 464 462 379 421 211 2

Nota. Elaboracién propia
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5.4. Requerimientos de maquinas y de personal

Para realizar el requerimiento de maquinas se ha considerado los siguientes
criterios: consumo energético, precio, medidas y origen de la maquina. Para ello se
mostraré el listado de las méaquinas necesarias para el proceso de produccion, incluyendo
las especificaciones técnicas de cada una.

5.4.1. Requerimiento de maquinas por proceso:

a) Seleccion y clasificacion:

Para ambos procesos se empleara la canasta de frutas y se adquirird en Peru.
Ambos productos se encontraron en la pagina web de mercado libre. Las especificaciones
técnicas se detallan en el siguiente cuadro. La eleccion para la compra es en base al precio

ya que las capacidades son las mismas y las dimensiones similares.

Tabla 61
Canasta de fruta

Canasta de fruta.

Especificaciones Técnicas Mercado Libre Mercado Libre
N Modelo o Marca Duraplast Basa
""!!!!!!!?w! : A Dimensiones (Ancho, 37cmx52cmx285  36.2cmx52.2 cm x31.5
0 largo, alto) cm cm
Capacidad 40 kg 40 kg
Precio S/ 20 S/26.5
Origen Per( Per(

Nota: (Mercado Libre (1), 2024) y (Mercado Libre (2), 2024)
Elaboracion propia

b) Pesado:

Para pesar el producto se usara la balanza Industrial y la compra se realizara en

Per(. Las especificaciones técnicas estan detalladas en el cuadro por cada empresa.
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Tabla 62

Balanza Industrial.

Balanza Industrial

Especificaciones Técnicas Promar Carsa
Modelo o Marca B-300A B-300A 300K
Dimensiones (Ancho, 19 5 oy 46 cmx 85cm 19 cm x 46 cm x 85 cm
largo, alto)
Capacidad 300 kg 300 kg
Precio S/ 299 S/ 319
Potencia 1w 1w
Voltaje 220v 220v
Origen China China

Nota: (Promar, 2024b) y (CARSA, 2024)

c) Lavadoy desinfectado:

Para ambos procesos se usara la lavadora industrial. Nos comunicamos con
algunas empresas y si disponen del equipo en acero inoxidable y se encuentra Lima y
Madre de Dios.

Tabla 63

Lavadora Industrial

Lavadora Industrial

Especificaciones Técnicas Ingeniar Inoxidables
Modelo o Marca Rectangular
Dimensiones (Ancho, largo, alto) 86cmx 120cm x 71 cm
. Capacidad 600 kg
Precio S/ 2500
Origen Peru

Nota. Ingeniar Inoxidables (2017)

d) Pelado:

Para el proceso de pelado, se ha decidido adquirir una peladora industrial, debido
a que el personal tarda méas en realizar esta tarea que la maquina. Aunque existen
maquinas capaces de pelar una pifia en segundos, no son adecuadas para el pelado de

papaya. Por esta razon, se ha optado por el modelo especificado en la tabla 64. Tras
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consultar con varios proveedores en Peru, se determind que esta maquina es la mas
recomendada, aunque no estd disponible localmente. Por lo tanto, se ha procedido a

solicitar cotizaciones a empresas extranjeras y la maquina sera importada.

Tabla 64

Peladora Industrial

Peladora Industrial

Especificaciones Técnicas Henan Gondor Industry Zhengzhou
Modelo o Marca LanYuXuan Zhengzhou Yonette
Posiciones 2 posiciones de cuchilla 1 posiciones de cuchilla

Dimensiones (Ancho, 72cm x 120 cm x 168 cm 75 cm x 50 cm x 168 cm

L largo, alto)
F : g : Capacidad 500 kg/min 300 kg/min
”‘i k Prodid §/7217 S/11 190 ,
i Incluye el costo de envié No Incluye el costo de envio
Voltaje 220 v—380v 220v—380vVv
Potencia 1.5 kW 1.5 kW
Repuestos en Perd Si Si
Origen Indonesia China

Nota: (Henan Gondor Industry, 2024) y (Zhengzhou Yonette Network Tecnology, 2021)

e) Rebanado:

Para este proceso, se utilizard una balanza industrial. Se realizé una cotizacion
tanto para una peladora automatica como para una manual. En términos de tiempo, la
deshidratadora automatica es significativamente mas eficiente, ya que el modelo manual
requiere mas tiempo para completar el pelado. Ademas, la deshidratadora automatica
tiene un costo aproximadamente siete veces mayor que la manual; sin embargo, la primera
permite procesar una mayor cantidad de producto con menos personal. Por lo tanto, se ha
decidido adquirir la deshidratadora automatica, ya que reduce el tiempo de trabajo. Las
especificaciones detalladas se presentan en el cuadro siguiente. La maquina sera

importada y el precio indicado es hasta el distrito de Iberia.
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Tabla 65
Rebanadora Industrial

Rebanadora Industrial

Especificaciones PERU
Técnicas RURIOO TRADING
Modelo o0 Marca Q100 Rued2024
| Dimensiones - 2, . x 120cmx 30 cm x 43 cm x
3 (Ancho, largo,
K alto) 168 cm 33cm ‘
AR 4 ﬁé‘ﬂ.’ /
» : : Depende del o=
Capacidad 500 kg/min . 8
Vv operario | |
Precio S/ 8 889 S/1190 *®
Potencia 1.1 kW Manual
Voltaje 220 v 380 v Manual
Repuestos en Pert Si Si
QOrigen China Peruana

Nota: (Rurioo Official Store, 2024) y (Peru Trading, 2024)

f) Deshidratado:

La maquina deshidratadora es fundamental para todo el proceso de produccion.
Por ello, se realizar6 varias cotizaciones con diferentes empresas, tanto en Perdl como en
el extranjero. Se obtuvieron cinco cotizaciones en total: dos de proveedores peruanos y
tres de proveedores extranjeros. El primer proveedor peruano, Makorito, ofrecio
maquinas deshidratadoras a gas; sin embargo, estas no cumplen con los estandares de
calidad requeridos por DIGESA. El segundo proveedor peruano indico que en Per( no se
disponen de maquinas deshidratadoras eléctricas de gran capacidad, solo a gas y el precio
es elevado. En el mercado internacional, se encontraron maquinas deshidratadoras
eléctricas de las empresas IKE y Jimu. La cotizacion incluye el costo hasta la llegada a
Lima, con todos los pagos realizados y el transporte hasta la planta a través de la empresa
Marvisur. Las cotizaciones detalladas se presentan en el Anexo 2. El factor decisivo para
la eleccion de la maquina ha sido el costo. Por lo tanto, se ha optado por la importacion.
Las especificaciones técnicas, que también influyeron en la eleccién de la maquina, se

detallan en la Tabla 66. La maquina serad importada.
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Tabla 66

Deshidratadora Industrial

Deshidratadora Industrial

Especificaciones
Técnicas

Modelo o Modelo

Dimensiones
(Ancho, largo, alto)

Capacidad
Precio Lima

Precio MD

Voltaje
Tipo
Repuestos en Perd

Afio de garantia

Control de
temperatura

Origen

IKE Group

IKE

93 cm x 188 cm x
210 m

300 - 350 kg/batch
S/ 30 405

220 v
Aire caliente
si
2afios
Digital

China

JIMU
JMHPK-22XC- 2(B)
131 cm x 295 cm x 225 cm

350 - 400 kg
S/ 33 762

380 v
Aire caliente
Si
2 afnos
Digital

China

Agroindustrias
Naturalia SAC

AISI 304/Termo panel
131 cm x 295 cm x 220 cm

500 kg/batch
US$ 36 500

A gas
Aire caliente
Si
2 afios
Digital

Per

IKE Group
IKE
126 cm x 345 cm x 210 cm

300-400
S/ 45749

220 v
Aire caliente
Si
2 afios
Digital

China

Nota: (IKE Science & Technology, 2024) y (Foshan JIMU, 2024).
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g) Control de calidad:

Para este proceso se contara con mesas de acero inoxidable. Las especificaciones

se detallan en el siguiente cuadro, la compra se realizara en Peru.

Tabla 67

Mesa Industrial

Mesa Industrial

Especificaciones
Técnicas

Mercado Libre
Modelo 0 Modelo Acero inoxidable de dos niveles

Dimensiones (Ancho, 50 cm x 110 cm x 90 cm

largo, alto)

Capacidad 100 kg/puesta
Precio S/ 680
Origen Peru

Rinox Pert S.A.C

Acero inoxidable de
dos niveles

55x90x110

120K G/Puesta
S/1000.00

Per

Nota: (Mercado LIBRE (3), 2024) y (Rinox Pert, 2024)

h) Envasado y pesado:

Para este proceso se utilizara la selladora industrial y la balanza de gramos. Las

especificaciones se detallan en el siguiente cuadro, la compra se realizara en Peru.

Tabla 68

Selladora Industrial.

Selladora Industrial

Especificaciones Técnicas Falabella
Modelo o Modelo BOXA S.A.C.
‘v ‘a;‘d Dimensiones (Ancho, largo, alto) 41 cm x 86 cm x 35 cm
Capacidad 10 kg/min
Precio S/1290
Origen China

Zhejiang Dongfeng
Packing Machine
Co., Ltd.

SEALING
MACHINE

89X42X35 cm

S/566.04
China

Nota: (Falabella, 2024) y (Zhejiang Dongfeng Packing Machine Co. Ltd., 2024)
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Tabla 69
Balanza de gramos

Balanza de Gramos

Especificaciones Técnicas Newswan Tool Suminco S. A
Modelo o Modelo TERRIFIC ACS Counting scale
\;:‘ 3 Dimensiones (Ancho, largo, alto) 128 cmx 16.5cm x 5.8 cm 33.5cmx23.5cmx5.8 cm
. Precio S/ 310 S/300
Origen China Pera

Nota: (Newswan Tool, 2017) y (Suminco S.A., 2024)

i) Etiquetado:

Para este proceso se utilizara la etiquetadora. Las especificaciones se detallan en

el siguiente cuadro, la compra se realizara en Perd.

Tabla 70

Codificadora

Codificadora

. Especificaciones Técnicas Promar INKJET
Modelo o Modelo MX6600 DY-Y1
Dimensiones (Ancho, largo, alto) 5cmx26 cm x15¢cm 14cmx8cmx23.5cm
Capacidad 60m/min
\ Precio S/ 90 S/300
Origen Italia Peru

Nota: (Promar, 2024a) y (Printers, 2024)

5.4.2. Capacidad instalada.

a) Tiempo:

Para la produccién de frutas deshidratadas (papaya y pifia) se requiere realizar
actividades manuales, automaticas y semiautomaticas, lo cual determinara el cuello de

botella.

El tiempo de trabajo es de 8 horas por turno, 1 turno al dia, 5 dias a la semana y
50 semanas al afio, como resultado se tiene 2000 horas al afio:
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_ 8H 1turno 5dias 50 sem _ 2000 horas
1 Turnox 1 dia x 1semx 1afo

1 ano
b) Factor de utilizacion:

Dado que solo contamos con un horario de trabajo, se establece de la siguiente

manera de 8:00 am a 17:00, menos una hora de almuerzo, 10 minutos para el ingreso, 10
minutos para el cambio de uniforme.

Nuamero de H. Productivas 7 horas 40 min _ 460 min

Ntmero de H.en el trabajo 8 horas 480 min
= 95.83%

Utilizacion =

c) Factor de eficiencia:

Algunos equipos cuentas con el factor de eficiencia del producto, a los que no

cuenten se les asignara un factor de eficiencia para las actividades manuales (85%),
automaticas y semiautomaticas (90%).

d) Numero de maquinas requeridas

Para calcular la cantidad de maquinas requeridas se aplicara la siguiente frmula.

Qe entrante (gT‘Z) x Tiempo estandar (%)

e ) )< Gy

Antes de calcular el nimero de maquina se calculara el cuello de botella del
proceso de produccion para la papaya, como se muestra en la tabla 71 y 72 para el afio
2024 y en la tabla 73 y 74 se muestra la cantidad de maquinas para la pifia. Respecto a la

maquina deshidratadora se requiere de 2 maquinas para el altimo afio de produccion.
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Tabla 71

Ndmero de maquinas requeridas para el afio 2024 para la produccién de papaya deshidratada

Cuello de botella para la produccién de la papaya deshidratada

2024 2025 2026 2027 2028
Proceso Entrante Cap./Maqui Cap.real Entrante Cap.real Entrante Cap. real Entrante Cap. real Entrante Cap. real
Kg/dia . (Min/Kg) (min/dia) kg/dia (min/dia) Kg/dia (min/dia) Kg/dia (min/dia) Kg/dia (min/dia)
Pelado 150.00 0.02 3.00 183.00 3.66 229.00 4.58 281.00 5.62 339.00 6.78
Rebanado 98.00 0.06 5.88 119.00 7.14 149.00 8.94 183.00 10.98 220.00 13.20
Deshidratado 98.00 2.00 196.00 119.00 238.00 149.00 298.00 183.00 366.00 220.00 440.00

Nota. Elaboracién propia

Tabla 72

Requerimiento de maquinay % de utilizacion

Requerimiento de maquina para el afio 2024

Maquina Utilizacion  Eficiencia  Tiempo estdndar (min/Kg)  Cap. Real (min/dia) # Maquinas # Real maqui. Cap. Disponible  CR/CR
Peladora 95.83% 90.00% 0.02 3.00 0.02 1.00 155.25 1.93%
Rebanadora 95.83% 90.00% 0.06 5.88 0.04 1.00 155.25 3.79%
Deshidratadora ~ 90.00% 80.00% 2.00 196.00 0.45 1.00 432.00 45.37%
Requerimiento de maquina para el afio 2028
Maquina Utilizacién Eficiencia  Tiempo estandar (min/Kg) Cap. Real (min/dia) # Maquinas  # Real maqui. Cap. Disponible CR/CR
Peladora 95.83% 90.00% 0.020 6.780 0.044 1 155.25  4.37%
Rebanadora 95.83% 90.00% 0.060 13.200 0.085 1 155.25  8.50%
Deshidratadora 90.00% 80.00% 2.000 440.000 1.019 2 864 50.93%

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 73

Ndmero de maquinas requeridas para el afio 2024 para la produccion de pifia deshidratada

Cuello de botella para la produccién de la pifia deshidratada

2024 2025 2026 2027 2028
Proceso Entrante Cap./Maqui  Cap.real Entrante Cap.real Entrante Cap. real Entrante Cap. real Entrante Cap. real
Kg/dia . (min/Kg) (min/dia) kg/dia  (min/dia) Kg/dia (min/dia) Kg/dia (min/dia) Kg/dia (min/dia)
Pelado 177.00 0.02 3.54 215.00 4.30 269.00 5.38 330.00 6.60 398.00 7.96
Rebanado 97.00 0.06 5.82 118.00 7.08 148.00 8.88 181.00 10.86 219.00 13.14
Deshidratado 97.00 2.00 194.00 118.00 236.00 148.00 296.00 181.00 362.00 219.00 438.00
Nota. Elaboracién propia
Tabla 74
Requerimiento de maquina y % de utilizacion
Requerimiento de maquina para el afio 2024
Maquina Utilizacién Eficiencia Tiempo estandar (min/Kg) Cap. Real (min/dia) # Maquinas  # Real maqui. Cap. Disponible CR/CR
Peladora 95.83% 90.00% 0.02 3.54 0.02 1.00 155.25 2.28%
Rebanadora 95.83% 90.00% 0.06 5.82 0.04 1.00 155.25 3.75%
Deshidratadora 90.00% 80.00% 2.00 194.00 0.45 1.00 432.00 44.91%
Requerimiento de maquina para el afio 2028
Maquina Utilizacién Eficiencia  Tiempo estandar (min/Kg) Cap. Real (min/dia) # Maquinas # Real maqui. Cap. Disponible CR/CR
Peladora 95.83% 90.00% 0.02 7.96 0.04 1.00 155.25 5.13%
Rebanadora 95.83% 90.00% 0.06 13.14 0.09 1.00 155.25 8.46%
Deshidratadora 90.00% 80.00% 2.00 438.00 1.02 2.00 864.00 50.69%

Nota. Elaboracién propia
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Después de este calculo se determina que el cuello de botella se encuentra en el
proceso de deshidratado con 50.69% de su capacidad disponible durante el ultimo afio.
Dado que este porcentaje es inferior al requerido, se concluye que el proyecto puede
satisfacer la demanda utilizando Unicamente dos maquinas deshidratadoras en el dltimo

afo.

5.4.3. Mantenimiento de equipo

El mantenimiento de equipos es crucial para evitar accidentes laborales y
minimizar las paradas inesperadas de las maquinas. En la empresa, cada proceso de
produccidn cuenta con maquinas especificas; si ocurre una falla, se necesitaria recurrir al
trabajo manual, lo que aumentaria el tiempo de produccion e interrumpiria el proceso
diario, dado que la deshidratacion toma un promedio-de 10 horas. Para prevenir estos
problemas y asegurar la continuidad operativa, es esencial llevar a cabo un mantenimiento
preventivo. Este mantenimiento, que incluye inspecciones y limpieza segun lo descrito
en el Cuadro 75; requiere la intervencion del operador. Por otro lado, los mantenimientos
correctivos deben realizarse de inmediato con la asistencia del técnico, especialmente

cuando las fallas no se encuentran previstas.

Es importante mencionar que la maquina deshidratadora, debe tener un mayor
cuidado y la intervencion solo lo haria el técnico especializado en este tipo de maquinas

ya que es la principal de la empresa.
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Tabla 75

Programa de mantenimiento

Mantenimiento preventivo

Mantenimiento correctivo

Maquina — X — -
Actividad Frecuencia Actividad Frecuencia
Inspeccion, limpieza .
L Diario
Asegurar la supervisién de los controles de temperatura y humedad
Limpiar el interior y exterior del deshidratador Semanal
Revisar las conexiones eléctricas
| . lubricar | -~ bi ilad Mensual
nspeccionar y lubricar los componentes mecéanicos como bisagras y ventiladores Reparacion de
- - ) . componentes,
Magquina Verificar los termostatos y sensores de temperatura para que estén calibrados correctamente poner .
. obstruccion de Inmediatamente
deshidratadora Trimestral o
rimestral | fall
. . o . . A . ventilacion, fallos
Inspeccionar y reparar cualquier dafio en el aislamiento térmico del deshidratador para mantener electronicos
la eficiencia energética.
Realizar una revision completa del deshidratador, influyendo todas las tareas mencionadas
anteriormente.
- " : - : v Anual
Evaluar el rendimiento energético del deshidratador y realizar ajustes necesarios para optimizar
la eficiencia.
Limpiar la cuchilla 'y la superficie para evitar la acumulacién de residuos. Diari
. e iario
Asegurar que las cuchillas estén limpia y buen estado.
Revisar las correas y poleas para detectar desgastes.
e . . . L. Semanal Reemplazo de las
Peladora y Verificar el nivel y la calidad del lubricante en las partes moviles cuchillas
rebanadora R | filar | hill | . | dimiento 6oti Solucion de Inmediatamente
; ; eemplazar o afilar las cuchillas seguin sea necesario para mantener un rendimiento 6ptimo.
industrial Mensual prgble_mas
. . s eléctricos
Revisar las conexiones eléctricas
Lubricar todas las partes moviles y los puntos de friccion segln el manual del fabricante. Trimestral
rimestra

Revisar la estructura de la maquina para detectar posibles desgastes, corrosion o dafios.

(Continua)
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(Continuacion)

Selladora
industrial

Nota: Elaboracién propia

Probar y calibrar el sistema de control para asegurar un funcionamiento preciso.

Realizar una revision completa de la peladora, influyendo todas las tareas mencionadas
anteriormente.

Identificar y reemplazar componentes que muestren signos de desgaste significativo o dafos.

Evaluar el rendimiento energético del deshidratador y realizar ajustes necesarios para optimizar
la eficiencia.

Limpiar la superficie y las areas de contacto con los materiales.

Verificar que las barras de sellado estén limpias y sin dafio.

Revisar las correas y poleas para detectar desgastes.

Verificar el nivel y la calidad del lubricante en las partes moviles.

Verificar la alineacion y el estado de las barras de sellado.

Verificar la alineacién de las barras de sellado para garantizar una operacion eficiente.
Revisar las conexiones eléctricas

Lubricar todas las partes moviles y los puntos de friccion segln el manual del fabricante.
Revisar la estructura de la maquina para detectar posibles desgastes, corrosion o dafios.
Probar y calibrar el sistema de control para asegurar un funcionamiento preciso.

Realizar una revision de la selladora, incluyendo todas las tareas mencionadas anteriormente.

Identificar y reemplazar componentes que muestren signos de desgaste significativo o dafios.

Evaluar el rendimiento energético del deshidratador y realizar ajustes necesarios para optimizar
la eficiencia.

Anual

Diario

Semanal

Mensual

Trimestral

Anual

Reparacién de
problemas
eléctricos,
reajuste de

sensores

Inmediatamente
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5.4.4. Requerimiento de materia prima, insSumos y servicios.

a) Requerimiento de materia prima e insumo.

Para el proceso de produccién se utilizardn exclusivamente frutas (papaya y
pifia), con el objetivo de ofrecer un producto organico. La tabla presenta la cantidad de
kilogramos necesarios para la produccion de frutas deshidratadas. El producto terminado
se empaquetara en bolsas de 50 g y 100 g. Se adquiriran etiquetas para todas las cajas y
para las bolsas de 50 g; las bolsas de 100 g tendran etiquetas integradas. Para el envio, los
productos se colocaran en cajas: cada caja contendra 100 unidades de bolsas de 50 g y 60
unidades de bolsas de 100 g. Ademas, se utilizara cinta de embalaje para sellar las cajas;
se comprarén cintas de 500 metros, cada una de las cuales sera suficiente para cerrar 8

cajas.

Tabla 76

Requerimiento de materia prima e insumo.

Requerimiento de material directo

Material 2024 2025 2026 2027 2028
Papaya Materia prima (Kg) 19277 23465 29458 36172 43594
Pifia Materia Prima (kg) 22712 27577 34568 42398 51218
Bolsas de F.D. Papaya 50g (mil) 21.37 26 35 46 57
Bolsas F.D. Pifia 50g (mil) 21.43 26 35 45 57
Bolsas de F.D. Papaya 100g (mil) 10.21 12 14 16 19
Bolsas F.D. Pifia 100g (mil) 10.24 12 14 16 19
Etiquetas de F.D. Papaya 50g (mil) 21 26 35 46 57
Etiquetas de F.D. Papaya 50g (mil) 21 26 35 45 57
Caja para F.D. Papaya 50g (unid) 214 264 352 455 573
Caja para F.D. Pifia 50g (unid) 214 264 352 454 573
Caja para F.D. Papaya 100g (unid) 170 204 239 274 310
Caja para F.D. Pifia 100g (unid) 171 204 238 274 310
Eé;qzjcei;"’r‘f) - cajas de F.D. papaya 2.1 2.6 35 4.6 5.7
I(Ectiieqnl;etas - cajas de F.D. pifia 50g 21 26 35 45 57

(Continua)
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Etiquetas - cajas de F.D. papaya

100g (cien) 1.7 2.0 2.4 2.7 3.1
Etiquetas - cajas de F.D. pifia 100g 17 20 24 27 31
(cien) ' ' ' ' '
Cinta cajas de F.D. papaya 100g 4 5 7 9 1
(unid)

Cinta cajas de F.D. pifia 100g 4 5 7 9 1
(unid)

Cinta cajas de F.D. papaya 100g 3 4 5 5 6
Cinta cajas de F.D. pifia 100g 3 4 5 5 6

(unid)

Nota. Elaboracién propia.

b) Energia eléctrica.

Para calcular-el.consumo de energia eléctrica, se considerd el area de produccion.
Se realiz6 un calculo diario de consumo-para cada afio. En la zona de administracion, el
calculo se baso en las dimensiones de cada ambiente. Se sumaron las superficies de las
distintas areas y con esta informacion, se determino el flujo luminoso requerido y el
namero de luminarias necesarias, como se detalla en el Anexo 4. Con estos datos, se

calculd el consumo energético, que se presenta en la Tabla 77 y en la Tabla 78.

Tabla 77

Energia eléctrica para maquinas y equipos para oficina

Consumo

- . Horas de P Consumo
Maquinas y . Horas/ Potencia de energia -
. Cantidad . consumo energético
equipos dia (kW) afio mensual anual (kW-h)
(KW-h)
Laptop 2.00 7.00 0.012 1750.00 3.50 42
Aire acondicionado 2.00 5.00 0.075 1250.00 15.63 188
Horno microonda 1.00 1.00 0.100 250.00 2.08 25
Refrigeradora 1.00 5.00 0.750 1250.00 78.13 938
Luminarias - 9.00 2.00 0.406 500.00 152.25 1827
Espacios grandes
Luminarias - 4.00 2.00 0.054 500.00 9.00 108
Espacios pequefios
Luminarias - 2.00 300 0116  750.00 14.50 174
Espacios abiertos
Total 3301.00

Nota. Elaboracion propia

121



Tabla 78

Energia eléctrica para maquinas y equipos para planta

Potencia 2024 2025 2026 2027 2028

Maquinas y equipos  Cantidad (KW) - 5 5 . B .
2028 h/afio (kW-h) h/afio (kW-h) h/afo (kW-h) h/afio (kW-h) h / afio (kW-h)

Balanza Industrial 1.00 0.01 27.99 0.34 34.03 0.41 42.68 0.51 52.38 0.63 63.21 0.76
Peladora Industrial 1.00 1.50 27.25 40.88 33.17 49.75 41.50 62.25 50.92 76.38 61.42 92.13
Rebanadora Industrial 1.00 1.10 48.75 53.63 59.25 65.18 74.25 81.68 91.00 100.10 109.75 120.73
Deshidratadora 2.00 3.50 1625.00 5687.50 1975.00 6912.50° 2475.00 8662.50 3033.33 10616.67 3658.33  12804.17
Selladora de Bolsas 1.00 0.68 13.95 9.49 16.96 11.53 21.27 14.47 26.11 17.75 31.50 21.42

Total, afio 5791.82 7039.36 8821.40 10811.52 13039.20

Nota. Elaboracién propia
El consumo anual de energia eléctrica de toda la empresa es:

Tabla 79
Consumo anual de energia eléctrica de toda la empresa

Ao 2024 2025 2026 2027 2028
Consumo Total (KW-h) 9092.82 10340.36 12122.40 14112.52 16340.20

Nota. Elaboracién propia
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¢) Consumo de agua.

El consumo de agua se realizara en la planta de produccion para lavar la materia
prima, las maquinas y las paredes al finalizar el trabajo. El personal de produccion y el
personal de administracion también utilizaran el agua. En la siguiente tabla se muestra el
gasto de agua en cada espacio. Segun el Ministerio de Vivienda Construccion y
Saneamiento (2012), la dotacion de agua por materiales, equipos y articulos debe
calcularse en razon a 0.50 I/dia por m”2 del area util y por cada turno, la limpieza del

local se calculara de la misma manera.

Tabla 80
Requerimiento de agua para maquinas
Agua para maquinas 2024 2025 2026 2027 2028

Lavado MP (m?®) 24.44 30 37.26 46 55.18
Lavado maquinas y 45.72 45.72 45.72 45.72 45.72
equipos (m?)
Limpieza planta (m®) 27.43 27.43 27.43 27.43 27.43
TOTAL 97.59 102.86 110.41 118.88 128.33

Nota. Elaboracién propia

e Requerimiento de agua para el personal de planta:

Segun el Ministerio de Vivienda Construccién y Saneamiento, (2012), para el
consumo por persona en los locales industriales debe ser de 30 litros por trabajador en

cada turno por dia.

Tabla 81
Requerimiento de agua para el personal de produccion

# Personal de Gasto de agua al dia Gasto de agua al mes  Gasto de agua al afio
Produccién (L/persona) (m%) (m%)
4 600.00 48.00 576

Nota. Elaboracién propia

e Requerimiento de agua para el personal de administracion:

Segun el Ministerio de Vivienda Construccion y Saneamiento, (2012), la

dotacion de agua para oficina es de 20 litros por persona al dia y por turno.
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Tabla 82

Requerimiento de agua para el personal administrativo

# Personal de Gasto de agua al dia Gasto de agua al mes  Gasto de agua al afio
Produccién (L/persona) (md) (md)
5 400.00 40.00 480

Nota. Elaboracién propia

Para el suministro de agua se converso con los responsables de la Municipalidad

de lberia - Madre de Dios, quienes nos indicaron que ellos nos pueden suministrar el agua,

sin ningun problema.

Tabla 83

Resumen del requerimiento de agua para la empresa

Resumen 2024 2025 2026

2027

2028

Requerimiento de

agua en m? 1153.59 1158.86 1166.41

1174.88

1184.33

Nota. Elaboracién propia

5.5. Distribuciony disefio de planta

De acuerdo con el analisis desarrollado en la micro localizacion, la planta se

establecera en el distrito de lberia y serd de un solo piso, lo cual facilitara el

desplazamiento del personal administrativo, del personal de produccion, traslado de la

materia prima, manejo de insumos y almacenamiento de producto terminado. Para

determinar la distribucion y el disefio de planta se trabajara de acuerdo con el libro

disposicion de planta elaborado por Diaz et al. (2014).

5.5.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

a) Estudio de suelo. —

Para la construccion es relevante considerar el tipo de suelo y rocas, ya que ello

influye en la cimentacion, la altura y la seguridad. El objetivo de la cimentacion del

terreno es cargar todo el peso del edificio, ya que en algunos casos el terreno cede por la
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presién de carga, lo que puede provocar deformaciones. El estudio de suelo nos ayudara

a determinar la estructura que soporte la construccidon del edificio.

b) Pisos de la planta. —

La planta sera de un solo piso. Para facilitar el desplazamiento, se tomara en

cuenta la iluminacion, ventilacion y los costos de traslado de materiales.

c) Espacios de circulacion. —

El espacio es importante, ya que es el medio de circulacion para el personal,
incluso se puede usar como un medio de seguridad. Se calculan segun el nimero del
personal; el ancho de los pasillos no debe ser menor de 80 cm. El pasillo general debe
contar con al menos 366 cm. Si una persona esta de paso, el espacio minimo debe ser 76
cm y lo recomendado es 91.44 cm. Si son tres personas, las medidas seran 152.4 cm 'y
183 cm.

d) Paredesy columnas. —

Para que la obra se mantenga de pie y pueda sostener el tejado, es importante
contar con vigas y columnas de acero y hormigén, ya que es un buen soporte para la carga
total. Siendo asi que las paredes pasan a un segundo plano y actdan como separadores.
En la construccion se debe considerar el tamafio de los equipos y materiales de manejo.
Se pintaran de colores claros, ya que son agradables, generan un buen ambiente y crean
una zona de confort. En cuanto al area de produccion, se considera colores resistentes al

agua, ya que implicara realizar la limpieza y se debe evitar el deterioro.

e) Huminacion. —

Para la iluminacién se contara con ventanas, para aprovechar la luz del dia y

durante la tarde se usara la energia eléctrica en las oficinas. Por otro lado, la altura
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recomendada para la instalacion de las ventanas en las oficinas es de 90 cm; en cuanto a
los servicios higiénicos; la altura es de 2.10 m. La iluminacion adecuada conduce a un

mejor desemperio laboral y buena higiene.

f) Ventilacion. —

La planta se encuentra en la selva; es por lo que en las areas de trabajo se contara
con maquinas de aire acondicionado para el suministro de aire fresco para el ambiente.
Se establecerd un programa de limpieza de estos equipos para evitar el crecimiento y

dispersion de agentes biol6gicos.

g) Servicios de alimentacion. —

Este espacio serd usado como cafeteria y comedor, para todo el personal de la

empresa.

h) Espacio de mantenimiento. —

Se contara con un espacio para las herramientas y el mantenimiento de las
maquinas; este espacio se usara para los equipos de facil desplazamiento. Las maquinas

grandes se realizardn en su misma posicion.

i) Laboratorio. —

Se contara con un laboratorio para asegurar la calidad del producto mediante las
muestras de la materia prima y producto terminado, tomando en cuenta el peso, tamafio

y el estado de los productos.

5.5.2. Espacios fisicos requeridos

Para la construccion se consideran los siguientes espacios.

o Caseta de seguridad

o Estacionamiento
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o Patio de maniobras

o Salade reunion

o Area de insumos y materia prima

o Laboratorio

o Area de produccion

o Area de producto terminado

o Area de almacenamiento de residuos organicos
o Area de productos de limpieza

o Servicios higiénicos del area de produccion
o Vestidores para el personal de produccion
o Comedor

o Oficinas administrativas

o Servicios higiénicos del area administrativa

5.5.3. Célculo de las areas requeridas

a) Areas administrativas

Segun la organizacion Internacional del Trabajo (OIT) citado en Instituto de
Salud Puablica Chile (2016) y el Centro Nacional de Estimacion Prevencion y Reduccion
del Riesgo de Desastres (CENEPRED, 2018), sefialan que una oficina administrativa sin
divisiones debe medir 10 m? por persona y en areas divididas es de 6 m? por personay en
espacios de trabajo frente a frente es de 12 m2 El proyecto estara conformado por 2
oficinas. El primero es la oficina del gerente general con las dimensiones de 4 m de ancho
y 3 m de largo. El segundo serd usado por el personal administrativo (operaciones -

produccidn) con las dimensiones de 2 m de ancho y 3 m de largo.

El area total requerida es de 27 m2. Cada personal contara con su escritorio.

Tabla 84

Area total de las oficinas administrativas

Oficina Cap. (Personas) Medidas (m) &rea (m?) Espacios
Gerencia General 1 4 x 3 12 Sin division
Jefe de operaciones y produccion 1 2 x 3 6 Con division
Movilizacién 1 3 x 3 9 Con division
TOTAL 27

Nota. Elaboracién propia

127



b) Caseta de seguridad

Segun CENEPRED (2018), sefiala que el espacio requerido debe ser de 4 metros

cuadrados por persona.

c) Comedor/cafeteria

Segun CENEPRED (2018), indica que el espacio requerido para el comedor y

cafeteria es de 1.5 m? por persona. La zona se usara para almorzar. Primero, se estable el

espacio para la microonda y la refrigeradora. Segundo, se ubicaré la mesa para 6 personas

con las siguientes dimensiones 1.9 x 0.9 m.

Tabla 85

Area para las mesas, sillas y movilizacion en el comedor

) Mesas cm Sillas cm EspaC|_o de
Medidas pasadizos Total
Medida (m) Cant. Medida (m) Cant. Medida Cant.
Ancho 0.9 1 0.58 2 15 1 3.56
Largo 1.9 1 0.5 4 14 1 5.3
Nota. Elaboracién propia
Espacio para los articulos del comedor.
Tabla 86
Area para los articulos del comedor
Medidas Refrigeradora Microondas Mesa Total
Ancho 0.5 0.34 0.5 1
Largo 0.48 0.49 0.58 1.06

Nota. Elaboracion propia

Para este espacio requiere un area total de 18.91 m? con las siguientes

dimensiones: 4.21 m de ancho y 4.5 m de largo.

421 m+*45m = 18.91 m?
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d) Servicios higiénicos y vestidores

Se contara con servicios higiénicos para el personal administrativo y personal de

planta. Segin menciona el Ministerio de Vivienda Construccion y Saneamiento D.S.

N°11-2006 (2006), la planta industrial para 2 personas debe contar con un inodoro, un

lavatorio, una ducha y un urinario. Los servicios higiénicos para el personal

administrativo, deben contar con un lavatorio, un urinario y un inodoro, para hombres y

para mujeres un lavatorio y un inodoro. El espacio minimo debe ser de 0.80 m?,

Los vestidores son para el personal de produccion, la empresa contara con

vestidores. Segun la normativa del (Ministerio de Vivienda Construccion y Saneamiento

D.S. N°11-2006, 2006), el area de vestuario en las industrias debe ser de 1.5 m? por

trabajador como minimo.

Tabla 87

Servicios higiénicos y vestidores para el personal de planta

Planta de operaciones

Capacidad Medidas (m) area (m?)

Cubiculo 1 0.9 X 1.5 1.4
Lavadero 1 0.5 X 0.3 0.2
Duchas 1 1.0 X 1.0 1.0
Urinario 1 0.4 X 0.4 0.2
Vestidores 1 1.0 X 2.0 2.0
Movilizacion 1 1.0 X 1.0 1.0

Total 5.8

Nota. Elaboracion propia

El area total de los servicios higiénicos y vestuario para el personal de

produccion es de 5.8 m?, de largo 2 m y ancho de 2.9 m.

Tabla 88

Servicios higiénicos y vestidores para el personal administrativo

Oficina Administrativas

Varones Capacidad Medidas area (m?)
Lavadero 1 08 x 03 0.2
Urinario 2 05 x 04 0.2
Cubiculo 1 10 x 11 11
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Movilizacién 1 10 x 1.9 1.9

Total, varones 3.4

Mujeres Capacidad Medidas area (m?)
Lavadero 1 05 x 03 0.2
Cubiculo 2 08 x 16 1.3
Movilizacion 1 10 x 16 1.6
Total, mujeres 3.0
Total, H-M 6.47

Nota. Elaboracién propia

El area total requerida para las oficinas administrativas es de 6.47 m?. Con las
medidas de 2.5 m de ancho y 1.4 m de largo para varones y 2.5 m de ancho y 1.2 de largo

para mujeres.

e) Estacionamiento

En la norma A.090, servicios comunales, indica que el nimero minimo de
estacionamientos para uso general debe ser una estacion cada seis personas y los
estacionamientos para personas con discapacidad deben contar con 3.80 m de ancho x 5
m de profundidad como minimo, con un area total de 19 m. La empresa cuenta con cuatro
personas y no tendra con un espacio de estacionamiento para personas con discapacidad.
Para los camiones que proveeran la materia prima se contara con una estacion con
medidas de 3 m x 6 m (18 m?)y un estacionamiento para el personal con medidas de 5 m
X 2.4m (12 m?).

El 4rea total requerida para el estacionamiento es de 30 m?, distribuidas en 6 m

de ancho y 5 m de largo.

f) Almacenamiento de residuos orgéanicos

Para determinar el area del almacenamiento de residuos sélidos se calcularan las
mermas semanales, que incluyen la cascara, el corazon y las pepas. Estas estaran
almacenadas para después realizar la venta al menos 2 veces a la semana. El tamafio de
los contenedores es de 0.575 m de ancho, 0.73m de largo x 1.08 m de alto, con capacidad

de 120 litros, se contara con 3 contenedores.
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Las mermas de papaya y pifia son:

17 718.15 kg merma 1 afio kg merma
~ X = 35436 ——
afo 50 semanas semana

Por lo tanto, el area total requerida es de 6 m?, considerando los espacios de

movimiento.

g) Sala de reuniones

Segun CENEPRED (2018), el espacio para la sala de reuniones debe medir 1 m?

por persona

Tabla 89

Area para la sala de reuniones

Sala.c,ie Mesas.cm Sillas cm Espacio de pasadizos Total
reunion Medida (m) Cant. Medida(m) Cant. Medida Cant.
Ancho 1.00 1 0.41 2 1.09 2 4
Largo 2.08 1 0.53 4 1.37 2 6.94

Nota. Elaboracién propia

El &rea total requerida es de 27.76 m?, con medidas de 4 m de ancho y 6.94 m

de largo.

h) Patio de maniobras

Se recepciona la materia prima e insumos y se realizara el despacho del producto
terminado. Las medidas de los camiones de los proveedores que ingresaran con la materia
prima son de 7.46 m de largo x 2.2 m de ancho. La planta cuenta con 4 personas,

incluyendo a los proveedores y se requiere 3 m? por persona.

El area total del patio es de 34.65 m2. Con las medidas de 6.3 m de ancho y 5.5
m de largo.
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1) Laboratorio.

El espacio ayudara para ver la calidad del producto entrante y saliente. El area

total requerida es de 7.5 m?. Con 2.5 m de ancho y 3.0 metros de largo.

j) Almacén de productos de limpieza

El espacio requerido es de 4 m? incluye los espacios de movilizacion.

Distribuidas en 2 m de ancho y 2 m de largo.

k) Almacén de insumos y materiales.

Segun Ministerio de Vivienda Construccién y Saneamiento D.S. N°11-2006,
(2006), se debe considerar un espacio de 15 m?, considerando que ninguno de los lados

mida menor a los 3 m.

De acuerdo con el calculo realizado, cada caja de papaya y pifia puede contener
20 unidades. Se asume que la medida de la papaya y la pifia es de 25 x 10 x 12 cm, de

largo, ancho y alto respectivamente.

Tabla 90
Almacén de insumos y materiales.
Medidas (cm) Capacidad (Unidades) .
Elemento Imagen C A h L A h Total, frutas/caja
N UL \u\
Canastas N 50 25 40
Papaya ﬂ 25 10 12 2 2 3 12
(.S
Pifia *‘ 25 10 12 2 2 3 12

Nota. Elaboracién propia

Peso de frutas en una caja de plastico.
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Tabla 91
Determinar la cantidad de kilos para cada jaba o caja

Fruta Total / caja Kg/ fruta Peso (kg)/caja
Papaya 12 1 12
Pifia 12 1 12

Nota. Elaboracién propia

El acopio de frutas se realizar4 de manera inter diaria. En total se requiere 15
cajas por acopio y por seguridad se contara con 4 cajas adicionales. Como se muestra en
la tabla 92, la empresa contara con palets de 1.2 m de largo x 1 de ancho, cada una

acopiara 12 cajas (3x4) y se requiere 2 palets.

El area total requerida es de 21 m?, dividida en 3.6 m? para los palets, 2.4 m?

para los estantes y 15 m? para la movilizacion del personal.

Tabla 92

Requerimiento de cajas diario

Frutas Requerimiento anual  Requerimiento Diario Kg-caja N° Cajas
Papaya 3633 72.7 12 7
Pifia 4269 85.4 12 8
Total, Cajas diarias 15

Nota. Elaboracién propia
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I) Area de produccion

Para determinar el area de produccién se usara el método Guerchet, el cual nos ayuda a identificar las caracteristicas de las maquinas y

equipos necesarios para este espacio.

Tabla 93

Método Guerchet para elementos fijos

Superficie

N . y < Area Superficie Volumen Superficie

Elementos Fijos Lados Cantidad Mol (M) Al total Gra\?itacional Total Evo(ljlfcién ?otal
N n A L h gié; Ss.*n Sg Ss.*n* h Se ST

Balanza Industrial 3 1.00 0.20 0.46 0.85 0.09 0.1 0.27 0.08 0.16 0.52
Canastas 4 10.00 0.37 0.52 0.29 0.19 1.9 0.77 0.55 0.43 13.95
P.E. Lavadora 0 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.0 0.00 4.00 0.90 2.90
Lavadero de acero inoxidable 2 1.00 0.86 1.20 0.71 1.03 1.0 2.06 0.73 1.39 4.49
Peladora Industrial 1 1.00 0.50 1.00 1.68 0.50 0.5 0.50 0.84 0.45 1.45
P.E. Rebanadora 0 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.0 0.00 4.00 0.90 2.90
Rebanadora Industrial 2 1.00 0.53 1.00 1.30 0.53 0.5 1.06 0.69 0.72 2.31
Deshidratadora Industrial 1 2.00 0.93 1.88 2.10 1.75 3.5 1.75 7.34 1.58 10.14
Mesas de Acero Inoxidable 4 2.00 0.40 0.66 1.08 0.26 0.5 1.06 0.57 0.59 3.83
Selladora continua 1 1.00 0.41 0.86 0.35 0.35 0.4 0.35 0.12 0.32 1.02
Balanza analitica 1 1.00 0.13 0.17 0.06 0.02 0.0 0.02 0.00 0.02 0.06
Codificadora 1 1.00 0.05 0.26 0.15 0.01 0.0 0.01 0.00 0.01 0.04
Area m~2 43.62

Nota. Elaboracion propia

134



Elementos méviles

Tabla 94
Método Guerchet para elementos moéviles
P - Superficie ‘s
N Cantidad Medidas (m) Area Area Sup_erfl_me Volumen de Superficie
L Lados total Gravitacional Total L Total
Elementos Mdviles Evolucion
N n A L h 582 gg wp Sg Ss.*n* h Se ST
area
Operarios X 2.00 X X 1.60 0.50 1.00 0.00 1.60 0.23 1.45
Carretillas X 1.00 0.63 1.32 1.08 0.82 0.82 0.00 0.89 0.37 1.19

Nota. Elaboracién propia

HEM 1.37
HEE 1.52
K 0.45

Nota. Elaboracién propia

Segun los calculos realizados, se requiere un area para los elementos fijos de 43.62 m2, un espacio de 2.64 m2 para los elementos méviles

y de 9 m2 para la movilizacion del personal.

El area total requerida para la zona de produccion es de 55.50 m2, divida en 5.55 m de ancho por 10 metros de largo.
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m) Almacén de productos acabados.

En una caja de carton con 50 cm de largo x 30 cm de ancho y 40 m de alto, se
almacena 100 bolsas de 50 g y 60 bolsas de 100 g de frutas deshidratadas. Ademas, se
requieren pallets, de 1.2 m x 1 m, en donde se almacenan 24 cajas en cada una. Se

manejaré un stock de un dia a la semana.

Se requiere un area total de 16.6 m2, para los palets 3.6 m2, un estante de 9 m2

y un espacio de movilizacion de 4 m2.

Figura 21

Caja de carton para enviar el producto terminado

T
Nota. Elaboraci6n propia

Segun el Ministerio de Vivienda Construccion y Saneamiento D.S. N°11-2006,
(2006), en la norma A.060, la altura para las fabricas debe ser de 5 metros, para este
proyecto se considerd las areas de materia prima e insumos, laboratorio, area de
produccion y el area de producto terminado, los demas espacios tendran la altura de 2.5

metros como indica la norma para la parte administrativa.

5.5.4. Disposicion General.

Para la disposicion general, se realiza un analisis relacional de actividades, que
muestra la relacion de cercania y proximidad de una actividad a otra, se ve la relacion
mutua de cada actividad y se evitara la cercania de las oficinas con los servicios, ademas

se realizard la codificacion.
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esta separada por las letras A, E, I, O, U, X.

a) Escala de valores de proximidad

Los puntos adecuados para su traslado son: la escala de valores de proximidad y

Tabla 95

Escala de valores de proximidad

Codigo Valores de proximidad Color Lineas
A Absolutamente necesario Rojo i
E Especialmente necesario Amarillo 1
I Importante Verde 1
0] Normal u ordinario Azul /
U Sin importancia
X No recomendable Plomo AVAVAN
Nota. Elaboracién propia
b) Identificacidn de actividades.
Tabla 96
Identificacidn de actividades.
Simbolo Color Actividad
O Roi Operacion de montaje o sub -
0jo .
montaje
Operacién, proceso o
Verde fabricacion
Amarillo Transporte
Naranja Almacenamiento
D Azul Control
N\ Azul Servicios
ﬁ Pardo Administracién

Nota. Elaboracién propia

Valor de proximidad que sustente el motivo la separacion entre las areas de la planta.

Codigo — motivos

Hwh e

Por el polvo y el olor
Control de ingreso y salida

Para el control del inventario en de86l almacén

Para seguir el proceso
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Para no contaminar el producto

Atencién de clientes potenciales y proveedores
Emergencia

Por no ser necesario

N oG

c) Tabla de andlisis relacional

Figura 22
Tabla de analisis relacional

~ |1 | Caseta de seguridad -
~ |2 | Estacionamiento <
3 | Patio de maniobras U SLTS,
4+ |4 [Salade reunion e
5 | Almacén de insumos y Materia Prima <o U s it
[] |6 |Laboratorio e
(O |7 [ Areade produccién e e
8 | Area de Productos Terminados < KO O OKTE
9 | Almacén de residuos organicos S O Y DR
10 | Almacén de productos de limpieza D N P  a—
|11 | SS.HH. De produccion DS P P P
~— |12 | Vestidores del personal de produccion <y < s
~— |13 | Comedor Tt
{} |14 | Oficinas administrativas i 2
< |15 | SS.HH. Del area administrativa !

Nota. Elaboracién propia

d) Diagrama relacional de recorrido

Figura 23

Diagrama relacional de recorrido o de actividades

Nota. Elaboracion propia

138



e) Determinacion de tamafio de planta

Figura 24
Plano de la empresa QALI FRUIT

J
Almacén de Laboratori
productos aboratorio
. = 4
de limpieza 5 ,

[ 3
3 9
1
residuos Area de insumos y Materia Prima

organicos

Aimacén def]

Caseta de
seguridad

Area de
Productos
Terminados

Ingreso
principal

SSHH
Mujeres

{7 ul

Comedor

Gerencia General

Oficinas
Administrativas =
Sala de reunién

. = Universidad Antonio Ruiz de Montoya Planta de Papaya y pifia deshidratada
Dpto: Madre de Dios . < . Integrantes;
Prov. Tahuamanu Eicﬂ_)a. Fecha:01/03/2024 Area totza\zlé%?m/\); 2021m Blanca Nelida Mamani Huarachi

Dist: Iberia Bilardo Salazar Patifio

Nota. Elaboraci6n propia
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Figura 25

Plano de la planta en 3D

Nota. Elaboracién propia

5.6. Costos de operacién (unidades fisicas)

Segun el Ministerio de Economia y Finanzas (MEF) (2022), los costos de
operacion son todos los que implican en desarrollar la produccion de bienes, entre ellos
se encuentra los salarios, sueldos, materiales e insumos, energia eléctrica, servicios de
agua, entre otros. Estos costos se detallan de la siguiente manera. Para determinar los

costos

5.6.1. Costo de materia prima e insumo

En latabla 97 se muestra el requerimiento de los materiales a usar en la produccion
de frutas deshidratadas considerando la materia prima e insumo en para los afos

proyectados en unidades fisicas.

En el siguiente cuadro se muestran los costos del total de la materia prima e

insumo.

140



Tabla 97

Costo total de materia prima

Costo total de materia prima e insumos

P. Unit. (S/) sin

Material o 2024 2025 2026 2027 2028
E&gi‘ya Materia prima S/1.20 S/23,132.88 S/ 28,158.00 S/ 35,349.12 S/ 43,406.64 S/52,313.23
Z('g")" Materia Prima S/1.70 S/ 38,610.40 S/ 46,881.58 S158,765.26 S/ 72,076.60 S/ 87,069.92
5885?;3; F.D. Papaya S/210.00 S/ 4,488.32 S/ 5,544.97 S/7,39513 S/9,557.60 S/ 12,040.04
?ﬁ?i'f)as F.D. Pifia 50g S/210.00 S/ 4,500.47 S/5,546.24 S/7,385.62 S/9,534.24 S/12,038.82
Bolsas de F.D. Papaya S/ 450.00 S/4,593.89 S/ 5,504.32 S/ 6,444.98 S/7,403.18 S/8,363.67
100g (mil)

(Bn?ills)as F.D. Pina 100g S/ 450.00 S/ 4,606.32 $/5,505.58 S/ 6,436.69 S/7.385.09 S/ 8,362.82
Etiquetas de F.D. S/300.00 S/6,411.89 S/7,921.38 S/10,564.46 S/13,653.71 S/17,200.06
Papaya 50g (mil)

Etiquetas de F.D. S/300.00 S/6,429.24 S/7,923.20 S/10,550.88 S/13,620.35 S/17,198.32
Papaya 50g (mil)

Caja para F.D. Papaya S/1.20 S/ 256.48 S/316.86 S/ 422,58 S/546.15 S/ 688.00

50¢g (unid)

Caja para F.D. Pina S/1.20 S/ 257.17 S/316.93 S/ 422.04 S/544.81 S/ 687.93

50¢g (unid)

(Continua)



(Continuacion)

Caja para F.D. Papaya

. S/1.20 S/204.17 S/ 244.64 S/ 286.44 S/329.03 S/371.72
100g (unid)
Caja para F.D. Pifia S/1.20 S/ 204.73 S/ 244.69 S/ 286.08 S/328.23 S/371.68
100g (unid)
Etiquetas - cajas de S/ 100.00 S/213.73 S/ 264.05 S/352.15 S/ 455.12 S/573.34
F.D. papaya 509 (cien)
Etiquetas - cajas de $/100.00 S/ 214.31 S/264.11 S/ 351.70 S/ 454.01 S/573.28
F.D. pifia 50g (cien)
Etiquetas - cajas de
F.D. papaya 100g S/100.00 S/170.14 S/203.86 S/ 238.70 S/274.19 S/ 309.77
(cien)
Etiquetas - cajas de S/100.00 S/170.60 S/203.91 S/ 238.40 S/ 273.52 S/309.73
F.D. pifia 100g (cien)
Cinta cajas de F.D. S/ 18.56 S/79.34 S/98.01 S/130.72 S/ 168.94 S/ 212.82
papaya 100g (unid)
Cinta cajas de F.D. S/18.56 S/79.55 S/98.04 S/ 130,55 S/168.53 S/212.80
pifia 100g (unid)
Cinta cajas de F.D. S/18.56 S/63.16 S/ 75.67 S/ 88.61 $/101.78 S/114.98
papaya 100g
Cinta cajas de F.D. S/ 18.56 S/63.33 S/ 75.69 S/88.49 S/101.53 S/114.97
pifia 1009 (unid)

Costo total de materia prima e insumos S/94,750.11 S/115,391.74 S/ 145,928.59 S/180,383.25 S/219,127.91

Nota. Elaboracién propia
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5.6.2. Costos de mano de obra directa.

La remuneracion se considera en base al régimen laboral para la micro y pequefias empresas, que sefiala la Superintendencia Nacional de

Administracion Tributaria ((SUNAT), 2024c), al ser una pequefia empresa, se considerara los derechos laborales, considerando las 8 horas de

trabajo, descanso semanal y en feriados, descanso vacacional, cobertura a un sistema de seguro, seguro de vida, cobertura a SCTR, gratificaciony

CTS.

Tabla 98

Costo de mano de obra directa

Mano_ de Obra Cantidad Remuneracion x Remuneracion Gratificacion Es Salud CTS anual Total
Directa mes anual anual anual
Operarios 2 S/ 1,400.00 S/ 33,600.00 S/ 5,600.00 S/ 3,024.00 S/ 1,400.00 S/ 43,624.00
Total, Mano de 2
Obra Directa S/ 33,600.00 S/5,600.00 S/ 3,024.00 S/ 1,400.00 S/ 43,624.00

Nota. Elaboracién propia
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5.6.3. Costos indirectos de fabricacion

Estos costos se realizan en base a los costos de materiales indirectos (Anexo 5) y

mano de obra indirectos (Anexo 6), consumo energético en planta (Anexo 7), servicios

de agua (Anexo 8), gastos de mantenimiento de equipos (Anexo 9) y depreciacion de

fabril descrita en la tabla 100.

Tabla 99
Costos indirectos de fabricacion

Afio 2024 2025 2026 2027 2028
Materiales S/667.71 S/667.71 S/667.71 S/.667.71 S/667.71
Indirectos
Manodeobra o .0 63500 /2563600 /2563600 - S/25636.00 S/ 25636.00
Indirecta
Energia de
maquinas y S/1,497.04 S/1,819.50 S/2,280.11 S/ 2,794.50 S/ 3,370.30
equipos
Aguay S/554.00 S/ 504.00 S/ 504.00 S/'504.00 S/504.00
alcantarillado
Mantenimiento S/ 1,500.00 S/1,500.00 S/1,500.00 S$/1,500.00 S/1,500.00
Eaeg:ﬁc'ac'on S/1576326  S/15763.26 S/15763.26  S/15,763.26 S/ 15,763.26
TOTAL S/45618.01  S/45,890.46 S/46,351.08 ~ S/46,865.47 S/ 47,441.27

Nota. Elaboraci6n propia
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Tabla 100

Depreciacion anual de maquinas y equipos.

Depreciacion

Rubro

Terreno

Maquinaria 'y
equipos de
produccion
Equipos de oficina

Infraestructura
Muebles y enseres

Total

Deprecion fabril

Depreciacion no
fabril

Depreciaci
6n anual

0%

10%
20%
5%
10%

Valor

S/
10,000.00

S/
69,161.90

S/ 4,578.86
S/
176,941.31
S/1,405.08
S/
262,087.16
S/
256,103.21

2024

S/0.00

S/
6,916.19

S/ 915.77
S/
8,847.07
S/ 140.51
S/
16,819.54
S/
15,763.26
S/
1,056.28

2025

2026

Depreciacion Fabril

S/0.00

S/
6,916.19

S/915.77
S/
8,847.07
S/ 140.51
S/
16,819.54
S/
15,763.26
S/
1,056.28

S/0.00

S/
6,916.19

S/915.77
S/
8,847.07
S/140.51
S/
16,819.54
S/
15,763.26
S/
1,056.28

2027

$/0.00

S/
6,916.19

S/915.77
S/
8,847.07
S/140.51
S/
16,819.54
S/
15,763.26
S/
1,056.28

2028

S/0.00

S/
6,916.19

S/915.77

S/
8,847.07
S/140.51

S/
16,819.54

S/
15,763.26

S/
1,056.28

Depreciaci
on total

S/0.00

S/
34,580.95

S/ 4,578.86
S/
44,235.33
S/ 702.54
S/
84,097.68
S/
78,816.28

S/5,281.41

Valor
residual

S/
10,000.00

S/
34,580.95

S/0.00
S/
132,705.98
S/ 702.54
S/
177,989.47
S/
177,286.93

S/ 702.54

V.merca Valor de

do mercado
S/

0,
100% 10,000.00
S/

0,
70% 48,413.33
30% S/1,373.66
S/

0,
100% 176 941.31
40% S/ 562.03

S/

237,290.33

Nota. Elaboracion propia
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5.7.  Control y gestion de la calidad

Para el control y gestion de calidad se determinara en base a la materia prima,
calidad en el proceso de produccion, insumos y calidad en el producto final, ademas se

contaré con una certificacion organica.

5.7.1. Calidad de la materia prima:

Es crucial conocer el origen de la materia prima. Per( no cuenta con una NTP,
sobre frutas deshidratadas de papaya y pifia, es por lo que se toma de referencia a la
normativa CAC/RCP 5 - 1971, que establece la FAO, en esta normativa nos sefiala las
buenas practicas de higiene que se aplica a las frutas y hortalizas para que cumplan el
proceso de deshidratacion artificial. Estas buenas practicas son: identificacion de las
zonas de cultivo, la calidad de agua de riego empleado, los quimicos que se usa para la
lucha contra las plagas y enfermedades, seguida por la recoleccion, los recipientes a usar
los métodos de recoleccion deben de ser higiénicos, separar los productos que no cumplen
la calidad y estan eliminarlas para evitar la contaminacion, por ultimo, el transporte debe

estar limpio para seguir el procedimiento de manipulacion.

Antes realizar la recepcion de la materia prima, se realiza una previa inspeccion,
se toma una muestra de todo el producto entregado. Ello nos ayudara a contar con una
confianza con el proveedor. Ya que la calidad de la materia prima influye en el producto

terminado.
El producto solicitado para la produccién debe cumplir lo siguiente:

- Papayas maduras de 3.5 kilos en promedio
- Pifas maduras de 2.5 kilos en promedio

- Ambos en buenas condiciones y maduras
- Color respectivo de la fruta

- Cultivo de los productores locales.
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5.7.2. Calidad de insumo.

El proyecto busca vender productos organicos es por lo que no usamos ningun
aditivo como azUcar o preservante. Pero para la desinfeccion se usara hipoclorito de sodio

para desinfectar el producto.

5.7.3. Calidad del proceso de produccion

La Codex Alimentarius (1971), en el codigo de practicas de higiene para frutas
deshidratadas, sefiala que las operaciones deben contar con un espacio donde no se pueda
almacenar olores, polvo o algln elemento contaminante, ademas el ambiente debe evitar
el ingreso de insectos, pajaros o parasitos, mediante la limpieza se debe eliminar ello. Los
espacios se deben de separar para los controles sanitarios, contar con un espacio de
almacenamiento de la materia prima, separando los espacios de produccion y envasado.
Respecto al suministro de agua debe ser de calidad potable, las cafierias y tuberias de

desfogue de agua deben ser grandes, ya que tiene que soportar todas las cargas.

Durante el proceso de pelado se debe tener la maquina limpia y desinfectado sin
ningun rastro de oxidacién, por otro lado, los desechos se deben de eliminar

constantemente evitando la contaminacion.

La etapa mas importante de todo el proceso es el deshidratado, ya que se debe
tener en cuenta la temperatura, la velocidad y el tiempo de deshidratado. Por otro lado, la
maquina debe estar en buenas condiciones ya que las rodajas de las frutas iran en las

bandejas.

5.7.4. Calidad de producto terminado.

El Ministerio de Salud (2008) sefiala los criterios microbiologicos que se debe
cumplir segin la RM 591-2008/ MINSA, en el capitulo 6 en las disposiciones especificas

en el item 14 sefala lo siguiente.
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Tabla 101
Calidad de producto terminado

. o . Limite por g
Agente Microbiolégico Categoria  Clase n c - M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 10? 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 i’o);
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia / 25¢ --
Nota. (Ministerio de Salud, 2008)
Siendo:

- n = ndmero de muestras para el registro sanitario, lo cual ayudara para la
inscripcion del registro sanitario. Menores o iguales, en caso de ser mayor se
rechaza

- € = nuimero maximo de muestras rechazadas que se permiten. Menores o
iguales, en caso de ser mayor se rechaza.

- m = Limite microbioldgico, puede contar con recuentos menores para ser un
producto aceptable.

- M =Si el limite microbioldgico es mayor a “M” se rechaza el producto ya que

es un peligro para la salud.

Los espacios del envasado-deben de cumplir con las condiciones higiénicas, el
material del envase debe garantizar la proteccidén de contaminantes. El envasado debe
realizarse rapidamente, ya que la humedad podria afectar al producto final. Considerando
la NTP 209.038 se establece las especificaciones técnicas que ira en el logo del producto
como se muestra en la tabla 102. La composicion del producto es de 50 g de pifia
deshidratada y 50g de papaya deshidratada. En el item 5.3.2 se muestra el valor
nutricional del producto deshidratado. Los productos estaran sellados al vacio para

conservarlo por mayor tiempo.

La empresa se ajusta a la definicion de pequefia empresa segun el articulo 5° de la
ley MIPYME, que establece que las ventas anuales deben ser superiores a 150 UIT e
iguales o inferiores a 1700UIT. Por esta razon, podra beneficiarse de las politicas y
programas diseflados para apoyar el desarrollo y crecimiento de las micro, pequefias y

medianas empresas (MIPYME), tales como el acceso a financiamiento preferencial,
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incentivos fiscales, capacitacion empresarial, asistencia técnica y etc. (Superintendencia
Nacional de Administracion Tributaria (SUNAT), 2024c).

Tabla 102

Especificaciones técnicas

Nombre Papaya o pifia deshidratada 100% natural

Lote Mes - Afio - Lote de produccion

Peso Presentacion de 509

Ingrediente Papaya o pifia fresca, sin azlcar afiadida, sin gluten
Condiciones de almacenamiento 10°C

Fecha de vencimiento 4 meses

Nota: NTP 209.038

5.7.5. Medidas de resguardo de la calidad de produccion

Enla RM N° 615-2003 SA/DM, en el articulo 3 sefialaba que es de cumplimiento
obligatorio contar con plan HACCP, pero al derogarse por la Ministerio de Salud (2008)
el no es obligatorio, pero el objetivo de esta norma es establecer la calidad sanitaria e
inocuidad de las bebidas y alimentos, idoneos para el consumo-humano. Ademas, en el
item 5 nos indica que se debe contar con un proceso de fabricacion documentada, bajo

los principios HACCP. No es obligatorio, pero se contara con algunos criterios de control.

Tabla 103

Descripcién del producto

Descripcion del producto final

Qali Fruit S.A.C.. Papaya deshidratada
Qali Fruit S.A.C.: Pifia deshidratada

Nombre

Descripcion del producto Rodajas de papaya o pifia con porcentajes bajos de agua

Sabor, Olor, textura ligeramente crocante, color similar a la fruta

Caracteristicas
fresa

Caracteristicas fisicoquimicas y Sabor, Olor, textura ligeramente crocante, color similar a la fruta
microbiol6gicos fresa

Bolsas de Doypack con zipper de papel orgéanico de 50 g
Presentacion (Envase etiquetado)  la NTP 209.038:2009, nos ayudara con las caracteristicas del
etiquetado

Nota: NTP 209.038
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Tabla 104
Analisis de riesgo

Etapa o paso del Riesgo ¢ Riesgo significativo e . . ¢Es este un #de
proceso presente (si/no)? Justificacion Acciones preventivas PCC? PCC
Recepcion Fisico Si Ingreso de impurezas Capacitacion a los _p/roductores yal No
personal de recepcion del producto
Seleccionar Bioldgico Si Ingreso de productos en mal estado Visualizar las frutas No
Pesado Fisico Si Existenfigie residuogien lagmagif Limpieza de la maquina No
de pesado
Clasificacion Biologico si Ingreso de la le de diferentes Capacitar al_ p_ersqr]al para la No
tamafos clasificacion
Fisico No El mgl favado pue(_je gusar _deterloro Realizar un lavado apropiado No
0 ingreso de microorganismos
Lavado : I 0
Bioldgico Si ENggte no chigggha gon la gfioag Cumplir con la calidad adecuada No
adecuada
El mal eniuadue puede quedar Usar el porcentaje adecuado del
Desinfectado Bioldgico Si . Juagué p g desinfectante. Si 1
residuos quimicos en las frutas . .
Realizar el enjuague adecuado
- Particulas de las cuchillas de la Realizar el mantenimiento a la
Fisico No 5 P No
maquina maquina.
Pelado ) . ) )
S . Presencia de particulas de la cascara Usar otras herramientas. ejm, el .
Bioldgico Si - . Si 2
de la fruta cuchillo para quitar lo restante
(Continua)
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(Continuacion)

Particulas de las cuchillas de la

Realizar el mantenimiento a la

Rebanado Fisico No : - No
maquina maquina.

Deshidratado Bioldgico Si % humedad en el producto Control constante durante el Si

deshidratado
Enfriado Biolégico No Enfriar a una temperatura que afecte  Controlar la temperatura o_dejar enfriar No
el producto a temperatura ambiente
Control de Calidad ~ Biologico si Presencia de progucto deshidratado . Capacitar al personal sobre la seleccion No
dafiado de los productos en mal estado
Envasado Fisico Si Ingreso de otras particulas u objetos Realizar una limpieza adecuada en el No
area de envasado

Ethqe_tado y Bioldgico Si Realizar en el lugar equivocado periigiiog constante del etiquetado y No

codificado codificado

Nota. Elaboracién propia
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Tabla 105

Plan HACCP
Monitoreos :
Ri . Accione
iesgo  Riesgo o
Punto resen  significat L MIeS . ; ¢Cuand i >
Critico P g criticos ~ ¢Que?  ¢Como 0? ¢Quién?  preventi
te Ivo Parame . ' Responsa  yas
. Frecuen
tro Método - ble
cia
El mal Inspecci
enjuague on .
puede Usar 10 El peso  visual, Operario Enjuagu
. .- ml por Cada e
Desinfect  Bioldg quedar del al de
. . cada . turno de .. adecuad
ado ico residuos . hipoclor  agregar produccio
P litro de . proceso o de las
quimicos ito el n
agua . frutas
en las hipoclor
frutas ito
Presencia
: Usar
de Presenci . .
. El . Operario  cuchillos
o particulas ade Inspecci Cada
Bioldg estado X de para
Pelado ico de la cascaras oo 6n turno de roduccié  auitar las
cascara en las visual proceso P guita
frutas n particula
de la frutas
S
fruta
% Deshidr Inspecci Operario eITecZIIIiZb?;
Deshidrat Biolog humedad ataraT® Humeda 6n del Cada de
. ~ .,y control
ado ico enel >=50y d product lote produccio de
producto <=65 0 n .
tiempo

Nota: Elaboracion propia
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CAPITULO VI: PLANEAMIENTO ORGANIZACIONAL

6.1. Forma de organizacion juridica, laboral y tributaria

6.1.1. Tipo de sociedad

En Pery, la eleccidn del tipo de empresa adecuada es crucial para el éxito

empresarial y la gestion eficiente de las responsabilidades legales y financieras. Segun lo

establece la Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria (SUNAT, 2024d),

hay 6 tipos de empresas; entre ellos destacan la Sociedad An6nima Cerrada (S.A.C) y

Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.), consideradas las mas apropiadas para

Micro y Pequefias Empresas (MYPE).

Tabla 106

Comparacion de tipos de sociedad para la empresa Qali Fruit

Sociedad Anénima Cerrada (S.A.C.)

Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L)

Requiere un minimo de 2 y maximo de 20
accionistas.

La responsabilidad de los accionistas se restringe

de acuerdo a la cantidad aportada.

La division del capital es en acciones y no
puede negociarse libremente.

Junta general de accionistas, Gerente General

(puede prescindir de un directorio).

Las acciones son menos liquidas
transferencia suele estar restringida.

y su

Requiere un minimo 2 y un maximo de 50 socios.

La responsabilidad de los socios se limita
Unicamente al capital aportado.

El capital es dividido en participaciones iguales, son
acumulativas, no se admiten las divisiones y no son
negociadas publicamente.

Junta general de socios, Gerente General (no tiene
directorio).

Las participaciones no pueden transferirse
libremente si la mayoria de los socios no aprueba
ello.

(Continua)
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(Continuacion)

Mas flexible que la S.A. en términos de Alta flexibilidad operativa, lo que permite una
organizacion y administracion. gestion mas sencilla y directa.

Utilizadas  frecuentemente por empresas Es elegida por pequefias y medianas empresas que
familiares o pequefias empresas que no necesitan valoran la simplicidad administrativa y la limitada
acceder a capital publico. responsabilidad de los socios.

Nota. Evaluacion de tipo de sociedad para Qali fruit segin (SUNAT), 2024b)

Para determinar el tipo de sociedad mas adecuado para Micro y Pequefia
Empresa (MYPE), se ha realizado una evaluacion basada en los criterios importantes para
el funcionamiento y;éxito de la-empresa. A continuacion, se presentan los criterios y

analisis detallados.

Tabla 107

Criterios de seleccion de los tipos de sociedad para la empresa Qali Fruit

Lo Ponderacién Ponderacién
Criterio Peso S.AC SAC SR.L SR.L
Numero de socios 0.1 100 10 100 10
Responsabilidad de los socios 0.1 100 10 100 10
Flexibilidad administrativa 0.2 80 16 100 20
Trasmision de participaciones 0.2 100 20 80 16
FIeX|b|I|da<_j para entrada de 02 100 20 80 16
NUEevos socios
Valoracién de socios por 0.2 100 20 80 16

capital aportado
Puntaje total 1 96 88

Nota. Elaboracién propia

El tipo de sociedad para la empresa Qali Fruit serd un S.A.C, por tener mayor
ponderacién que S.R.L, porque la sociedad es flexible para atraer nuevos inversores y la
valoracion de socios por el capital aportado, lo que es crucial para el crecimiento y la

sostenibilidad de la empresa.
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Figura 26
Eleccion del tipo de empresa

1. Eleccion del tipo de empresa : i 0
@ 2. Busqueda y reserva del nombre 6. Obtencion del registro Gnico de o
contribuyente (RUC) - SUNAT ‘&' SUNAT

@ iinisterio de Salud

7. Inscripcion de registros (DIGESA) &~ bicEsa

y 3. Elaboracion de minuta de la

<">| constitucion de la empresa Goustineicadele

4. Elaboracidn del acta de empresa Xxyz

a2 constitucién de la empresa

8. Apertura de una cuenta bancaria a
nombre de la empresa w

.5, Registro de la empresa 9. Inicio de actividades legalm wjg
(SUNARP) il

NOTA: SUNAT

En Perd, los regimenes tributarios disponibles para las empresas incluyen el
Nuevo Régimen Unico Simplificado (NRUS), el Régimen Especial de Renta (RER), el
Régimen MYPE Tributario (RMT) y el Régimen General de Renta. En este contexto, la
empresa cumple con la definiciéon de MYPE (Micro y Pequefia Empresa), ya que sus
ingresos netos anuales no superan las 1,700 UIT, segun lo estable la SUNAT, (2024).

La tabla N° 108 detalla los conceptos principales del Régimen MYPE Tributario
-RMT, el cual esta dirigido a las micro y pequefias empresas (persona juridica), que
generan rentas de tercera categoria y cuyos ingresos no superan las 1700UIT en el afio
SUNAT 2024.

Tabla 108

Conceptos del régimen MYPE tributario

Concepto RMT
Limite de ingresos Ingresos netos que no superen 1700UIT en el afio.
Limite de compras Sin limite
g:n(i?gi[;robante de pagos que pueden Factura, boletas y todo lo demas permitidos.
Declaracion anual-renta Si
-Renta: si no supera las 300UIT de ingresos netos anuales: se
Pago de tributos mensuales pagara 1% de los ingresos netos obtenidos en el mes.
-IGV:18%
FV 1621
Medios de declaracion FV Simplificado 1621
PDT621
Codigo de tributo (pago mensual) 3121

La empresa se acoge a la Ley de la Amazonia LEY 27037

Régimen tributario (5% del impuesto a la renta)

Nota: SUNAT, (2024)
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Respecto a los procedimientos legales y administrativos para la constitucion de
una empresa deshidratadora en Peru, se debe seguir una serie de pasos o procedimientos

generales que se tienen que tramitar para operar legalmente.

6.1.2. Busqueday reserva del nombre de la empresa

La busqueda se ha realizado en el sitio web oficial de Superintendencia Nacional
de los Registros Publicos (SUNARP, 2024), comprobandose que el nombre “Qali Fruit
S.A.C,” esta disponible. Para cumplir el procedimiento, se realizara la reserva de nombre

para la empresa, pagando una tarifa total de 30.70 soles, que durara 30 dias.

Tabla 109

Busqueda y reserva del nombre de la empresa

Actividades Detalle Duracion Costo
Disponibilidad del nombre
(SUNARP) 5/6.10
Identificacion de nombre 1 dia
Reserva del nombre en el
SUNARP S/ 24.60

Sunarp 2024

El Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la
Propiedad Intelectual (INDECOPI) (2023), es la entidad encargada de registrar
legalmente una marca de una empresa, ya sea su nombre, sonido, logo, color, entre otros
aspectos. Este registro legal brinda seguridad y proteccion de la marca frente a la

competencia desleal y el uso no autorizado a los terceros.

Tabla 110

Principio del formulario para el registro de marca

Actividades Detalle Duraciéon  Costo
Busqueda fonética S/0.00
Busqueda en Busqueda figurativa . S/ 38.00

INDECOPI . : 15 dias
Solicitud para registro de S/534.99
marca
Publl.caf:lon oficial en el AV|_so publicitario de la marca Sdias S/ 200.00
diario el Peruano registral

Total, de registro de marcas S/772.99

Nota: Indecopi 2024

156



6.1.3. Elaboracion de la minuta de la constitucién y acta de constitucién de la

empresa.

Segin SUNAT (2024), para continuar con la constitucion de la empresa se

realiza la minuta, escritura y la constitucion de la empresa.

Tabla 111

Minuta, escritura y constitucion de empresa

Actividades Detalle Duracion Costo
Elaboracién de minuta S/ 200.00
Minuta, escritura 'y Derecho notarial S/:300.00
constitucion de . 14 dias
empresa Derecho registral SUNARP S/35.00
Copia literal de la partida electronica S/8.00
Total, de inscripcion S/ 604.40

Nota. Elaboracién propia

6.1.4. Registro SUNARP

Seguido a ello, se realiza el registro en-el SUNARP (2024), como se muestra en

la tabla.

Tabla 112
Registro en el SUNARP

Actividades Detalle Duracion Costo
Registro en el SUNARP Pago de la tasa registral. 3 dias héabiles S/35.00
Nota. Sunarp 2024
6.1.5. Resumen del registro de marca
Tabla 113
Resumen del registro de marca
Concepto Costo
Identificacién de nombre S/30.70
Registro de marca S/ 772.99
Inscripcion S/543.00
Registro en SUNARP S/35.00
TOTAL S/ 1,443.09

Nota. Elaboracién propia
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6.1.6. Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Segln SUNAT, (2024), el registro Unico de Contribuyentes (RUC) es una

herramienta fundamental para la empresa, ya que permite cumplir con las obligaciones

fiscales, facilita las transacciones comerciales y proporciona acceso a beneficios fiscales

y un mejor control administrativo.

Tabla 114

Obtencion de licencias y permisos

Descripcion Subtotal
Estudios de Prefactibilidad S/ 8,000.00
Gastos preoperativos S/2,173.17
Gastos de prueba y puesta en marcha S/ 3,000.00
Licencia de edificacion (Municipalidad Distrital de Iberia) S/ 793.00
Licencia de funcionamiento (Municipalidad Distrital de Iberia) S/559.68
Inspeccidn técnica de seguridad y defensa civil (Municipalidad Distrital

de Iberia) $/223.00
Registro sanitario (DIGESA) S/ 365.00
Legalizacion libro de planillas (MINTRA) S/ 25.00
Legalizacion libro contables (SUNAT) S/ 42.00
Identificacion de nombre S/30.70
Registro de marca (INDECOPI) S/ 772.99
Inscripcion (minuta escritura y constitucion de empresa S/ 543.00
Registro en SUNARP S/ 35.00
Certificacion organica S/ 6,000.00
Pagina web S/ 1,500.00
Total S/24,062.54

Nota: DIGESA, MINTRA, SUNAT

6.2. Aspecto laboral

La tabla 105 detalla las obligaciones legales que debe cumplir una empresa del

régimen laboral MYPE en relacidn con los trabajadores, en especial para las pequefias

empresas SUNAT, (2024).
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Tabla 115

Obligaciones legales para la empresa

Derecho Descripcion
Remuneracion RMV(S/1,025)
Jornada de trabajo 8 horas

Descanso vacacional

Indemnizacion por despido
injustificado
Seguro de vida

Gratificaciones

Derecho a la compensacion por
tiempo de servicios (C.T.S)

Seguro social de salud

Participacion en las utilidades

Sistema de Pensiones

15 dias calendarios

20 dia de remuneracidn por afio de servicio (con un tope de 120
dias de remuneracion)

De acuerdo con el decreto legislativo N° 688

2 gratificaciones al afio (Fiestas patrias y Navidad), el monto de
las gratificaciones es equivalente a media remuneracion cada
una.

15 remuneraciones diarias por afio completo de servicio con
tope de 90 dias de remuneracion.

Aporte de 9% a ESSALUD por trabajador

De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 892

Los trabajadores deberan afiliarse a la ONP o AFP.

Nota. Sunat 2024

6.3. Organigrama.

El organigrama es una herramienta vital para la gestion y administracion

eficiente de la empresa “Qali Fruit S.A.C.”, ya que facilita la comunicacion, la delegacién

de responsabilidades y la toma de decisiones estratégicas en toda la organizacién. Al

proporcionar una representacion visual de la estructura organizativa, se pueden identificar

areas de mejora, oportunidades de crecimiento y posibles vacios en la cobertura de

funciones.
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Figura 27

Organigrama de la empresa QALI FRUIT

Gerente General O
M

v A

Jefe de operaciones y Personal
O ot O ! ' ™ : Ti
O logistica % administrativo
Operarios
o o VI
‘ M®»

Nota. Elaboracion propia.

6.4.

Organigrama Funciones de los principales puestos.

Gerente General:

Dirigir todas las operaciones de la empresa.

Reportar de forma directa a los socios.

Elaborar la estrategia comercial.

Realizar seguimiento del cumplimiento de las ventas.
Analisis de mercado

Dirigir las negociaciones con los posibles aliados de negocios.

Jefe de produccion:

Planificacion y coordinacion de operaciones
Elaborar y dar seguimiento a los planes de produccion.
Supervisar el cumplimiento de tareas de los operarios.

Planificacion y programacion de la produccion.

Operario
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6.5. Dotacion de personal administrativo, ventas y operativo.

Tabla 116

Dotacion de personal administrativo, ventas y operativo

Posicién

Grado de instruccién

Afios de
experiencia

Competencias

Cantidad

Gerente General

Jefe de
produccion

Personal
administrativo

Asesor legar

Asesor Contable

Ingeniero industrial

Ingeniero Industrial o ingeniero de
produccion

Ingeniero Industrial o
administracion

Abogado

Licenciado de contabilidad

Habilidades gerenciales
Trabajo en equipo

Toma de decisiones
Resolucion de problemas
Vision estratégica

Toma de decisiones
Conacimiento de la linea de produccion.
Conocimiento de maquinas y planes de trabajo.

Gestion de operaciones Gestion de la cadena de suministro.

Toma de decisiones
Orientacion al cliente
Conocimiento de la linea de produccion.

Derecho comercial y empresarial

Derecho de alimentos y regulaciones
Derecho de propiedad intelectual

Derecho laboral y de empleo

Derecho de contratos

Conocimiento avanzado de Estado Financiero
Analitico

Buena comunicacién

Buen manejo de relaciones interpersonales
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Analista
Marketing

Personal de
ventas

Técnico de
mantenimiento

Operario

Egresado de
Administracién/Negocios/Marketing
o fines

Secundaria completa o Egresado de
Administracion

Técnico en mantenimiento industrial

Secundaria completa

Conocimiento de canales de venta y branding

Buena comunicacion
Buena redaccion
Experiencia en ventas

Conaocimientos técnicos
Manejo de cronogramas

Conocimiento de maquinaria
responsabilidad

Nota. Elaboracién propia
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6.6.

6.6.1.

6.6.2.

6.6.3.

6.6.4.

6.6.5.

Aspectos regulatorios o normativos, propios de la actividad.

Normas de Seguridad Alimentaria

Ley N° 26842- Ley General de Salud

Decreto Legislativo N° 1062-Ley de Inocuidad de los alimentos

Decreto Supremo N° 007-98-SA- Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas

Norma Técnica Peruana (NTP 209.038:2009) - Etiquetado de frutas
deshidratadas:

Certificado de Validacion Técnica Oficial de Plan HACCP y BPM

Normas Ambientales

Decreto supremo N° 019-97-EM-Reglamento para la proteccion Ambiental en las

Actividades de la Industria Manufacturera

Normas Laborales

Ley N° 29571-Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor
Ley 29783-Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo

Registro y Permisos Sanitarios

Registro Sanitarios de alimentos, emitido por la Direccién General de Salud
Ambiental (DIGESA)

Normas de Etiquetado y Comercializacion

Decreto Legislativo N° 1304- Ley del Etiquetado y Verificacion de los
Reglamentos Técnicos de los Productos Industriales Manufacturados.
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CAPITULO VII: ESTUDIO AMBIENTAL

7.1. Caracterizacion del medio ambiente del proyecto.

7.1.1. Ubicacién geogréfica:

Zona 1 19L
Coordenada Este 1 447362.22 metros Este
Coordenada Norte : 8738927.58 metros Norte

Metros de elevacion  : 272 metros sobre el nivel del mar

Figura 28

7

Ubicacion Geografica de la empresa QALI FRUIT
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7.1.2. Clima:

Segun el Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia del Peri (SENAMHI,
2024, p. 10), el clima de Iberia es de tipo tropical: calido, himedo y con abundantes
precipitaciones. La temperatura media anual en Iberia es de 26°C; las maximas llegan a
38°C entre agosto y setiembre y las minimas descienden a 8°C. Las precipitaciones son

escasas entre de junio a agosto, con una temporada lluviosa entre diciembre y marzo.

7.1.3. Infraestructura:

a) Carreteras:

Segun, el Organismo Supervisor de la Inversion en Infraestructura de Transporte
de Uso Publico (OSITRAN, 2023), El corredor Vial Interoceanica Sur Peru-Brasil, que
abarca desde Cusco (Urcos) hasta Madre de Dios (Iberia - Inambari), asegura la
infraestructura vial necesaria para el trasporte de productos terminados desde Iberia hasta

Cusco.

b) Servicio publico:

Segun la oficina de ATM de la Municipalidad Distrital de Iberia, el distrito
cuenta con la disponibilidad de agua potable, energia eléctrica proporcionada por Electro

Sur Este S.A.A y telecomunicaciones con acceso atelefonia movil e internet.

7.1.4. Impacto ambiental:

a) Generacion de residuos sélidos:

La principal fuente de residuos sélidos son las cascaras, corazon y las pepas de
las frutas. Para gestionar estos residuos, se dispondra de tres contenedores con las
siguientes dimensiones: 0.575 m de ancho,0.73m de largo x 1.08 m de alto, cada uno con
capacidad de 120 litros. Después, los residuos sélidos se venderan a criaderos de animales

0 para compostaje.
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b) Emisiones atmosféricas:

La maquina deshidratadora de la empresa IKE WRH: 300GB utiliza aire caliente
que generan emisiones de vapor de agua y pequefias cantidades de gases. Para mitigar
estos impactos ambientales, se implantara sistema de filtrado y ventilacion que permitira
la emision de contaminantes a la atmosfera.

c) Uso de recursos naturales:

El proyecto requerird el consumo de agua para el lavado de frutas segun la tabla

N° 79 y energia eléctrica segun la tabla N° 83.

7.1.5. Regulaciones ambientales:

a) Permisos ambientales:

Obtencion de permisos de operacion, vertido y emisiones segun la normativa
vigente del Ministerio del Ambiente (MINAM) (2011).

b) Restricciones de Emisiones:
Asegurar que las emisiones atmosféricas se mantengan dentro de los limites

permitidos segun el Decreto supremo N°019-97-EM, que regula la Proteccion Ambiental
en las Actividades de la Industria Manufacturera.

¢) Normativa de Seguridad Alimentaria:

Se cumplira con los estandares de seguridad y calidad alimentaria establecidos
por el Ministerio de Salud en la RM - N 308-2012 (Congreso de la Republica, 2012).
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7.1.6. Aspectos socioecondémicos:

a) Disponibilidad de Mano de Obra:

Segun informacion proporcionada por el Gobierno Regional de Madre de Dios
a través de la Oficina de planificacion agraria (2015), los productores agrarios carecen de
apoyo adecuado en términos de asistencia técnica, capacitacion y gestion empresarial. En
el sector industrial, la situacion es similar, con una notable ausencia de trabajadores
capacitados. Esto resulta una falta significativa de mano de obra califica en la region,

especificamente en el distrito de Iberia.

b) Impacto en la creacion de Empleo:

Se preve la contratacion del personal para la operacién, que incluird un gerente
general, un jefe de produccion, un personal administrativo, personal de ventas, y dos
operarios. Ademas, se contempla la generacion de empleos indirectos mediante servicios

de mantenimiento, asesoria legal y otros servicios eventuales.

c) Desarrollo Econémico Local:

El proyecto impulsara la economia regional mediante la compra de materia

prima a los agricultores locales y la produccion de frutas deshidratados.

7.1.7. Riesgos Naturales:

Segln la Municipalidad Distrital De Iberia (2022), a través del proyecto
INDECI-PNUD, ha elaborado un mapa de peligros que identifica las zonas de riesgo
dentro del distrito. Este estudio revela que el distrito de Iberia estd emplazado en una zona
de peligro multiple con calificacion de baja a media. Los principales peligros se dan por
las inundaciones y erosion fluvial, por la influencia del rio Tahuamanu y de las cuatro

quebradas existentes en la zona: Zona Industrial, Shiringuero, Tupac Amaru y Oceania.
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7.2.

Tabla 117

Evaluacion de impactos ambientales.

Evaluacion de impactos ambientales.

Metodologia

Caracteristicas

Aplicacion

Matriz de Leopold

Metodologia Conesa

Método Batelle
Columbus

Método RIMA

Matriz IM

Método RAPID

Analisis de Ciclo de vida

Estructura, cuantitativa y
semicuantitativa, enfocada en
identificar y evaluar impactos
ambientales detalladamente.

Cuantitativa, basada en
indicadores numéricos
especificos para evaluar
impactos ambientales.

Utiliza modelos matematicos
para la evaluacion cuantitativa
de impactos ambientales.

Combina enfoques cualitativos
y cuantitativos para evaluar
impactos ambientales

Evalda las interacciones entre
diferentes componentes
ambientalesy los impactos
generados.

Centrado en identificar
rdpidamente los impactos
ambientales significativos.

Evalla los impactos
ambientales a lo largo de todo
el ciclo de vida de un proyecto
0 actividad.

Aplica en la construccion de plantas
industriales, desarrollos urbanos y
proyectos de infraestructura que
requieren una evaluacion de impactos
ambientales.

Utilizada en plantas de generacion de
energias, refinerias y otros sectores
industriales para cuantificar y gestionar
emisiones contaminantes.

Implementado en la planificacion de
proyectos de construccion de carreteras,
presas y grandes infraestructuras para
predecir.y mitigar impactos ambientales
mediante modelos matematicos
avanzado.

Ampliamente utilizado en proyectos
urbanosy de desarrollo territorial que
afectan areas extensas y diversos
componentes ambientales.

Adecuada para proyectos complejos que
interfieren con maltiples aspectos
ambientales como la urbanizacién y
grandes obras civiles.

Util en proyectos de construccion
rapida, como obras de emergencia y
desarrollo urbano acelerado.

Aplicables en sectores industriales y de
consumo para evaluar el impacto
ambiental desde la extraccion de
materias primas hasta la disposicion
final.

Nota: (Mijangos & Lopez, 2013)

Tras comparar diversas metodologias de evaluacion ambiental, se determina que
la Matriz de Leopold, se presenta como la opcion mas idonea para el presente proyecto.
Esta metodologia, que combina estructura y analisis semicuantitativa, esta disefiada para
identificar y evaluar de manera los impactos ambientales, siendo fundamental para la fase
de construccidn, operacion y cierre de la planta. Desde la preparacion del terreno hasta el

procesamiento de frutas y las labores de mantenimiento, la Matriz Leopold proporciona
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un marco asegura el cumplimiento de las regulaciones especificas, como el anexo 1V del
D.S. N.° 019-2009-MINAM (Congreso de la Republica, 2009).

Segun el D.S. N° 019-2009-MINAM, en el Capitulo 2 sobre el procedimiento
de clasificacion de los proyectos de inversion y la aprobacion de los términos de

referencia para los proyectos ambientales, se clasifican en las siguientes categorias:

e Categoria I - Declaracion de Impacto Ambiental (DIA): Estudio ambiental que
evalla los proyectos de inversion para generar impactos ambientales negativos
leves. Ver figura 29.

e Categoria Il - Estudio de Impacto Ambiental Semidetallado (EIA-sd): Estudio
ambiental que evalUa los proyectos de inversion respecto de los cuales se preve la
generacion de impactos ambientales negativos moderados.

e Categoria Ill - Estudio de Impacto Ambiental Detallado (EIA-d): Estudio
ambiental con el que se evalUan los proyectos de inversidn respecto de los cuales
se preve la generacion de impactos ambientales negativos significativos.

Después de la descripcion se evaluard la categoria de clasificacion de estudio de

impacto ambiental, mediante la magnitud e importancia

Tabla 118

Descripcion de la magnitud e importancia

MAGNITUD IMPORTANCIA
Intensidad Afectacion  Calificacion | Duracion  Influencia Calificacion
Baja baja -1 Temporal puntual 1
Baja Media -2 Media puntual 2
Baja Alta -3 Permanente  puntual 3
Media baja -4 Temporal Local 4
Media Media -5 Media Local 5
Media Alta -6 Permanente Local 6
Alta baja -7 Temporal Regional 7
Alta Media -8 Media Regional 8
Alta Alta -9 Permanente  Regional 9
Muy alta Alta -10 Permanente  Regional 10
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La calificacion se encuentra en los rangos que muestra la tabla 118.

Tabla 119

Clasificacion del impacto

Calificacion Negativa

Rangos de puntaje

Impacto negativo irrelevante/leve <25

Impacto negativo moderado 25-50

Impacto negativo severo/alta 50-75

Impacto negativo critico/muy alta ~ >75

Calificacion positiva Rangos de puntaje
Poco importante <25

importante 25-50

Muy importante >50
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Figura 29

Valoracion de impactos ambientales

Valoracion de impacto Aspecto ambiental

Emision de . . . . :
- 0 6 5 ' Afectaciones
Magnitud (1 a 10 puntos) material | Generacion Pi.iSO de Afectficmn a| Contratacio Gener.acmn Generacion | Llegada de Impacto
- . . vehiculosy (lacalidad de| nde mano | deresiduos | de agua personal
Importancia (1 a 10 puntos) particulad | de ruido L - . . agregado
magquinarias suelos de obra solidos residual foraneo +
Lugar N° | Componente | Impacto 0
1 Calidad del aire Alteracion de la calidad de aire 2 . 2 . 2 2 0 3 -22
2 Medio acustico Incremento dg los _nlveles de ruido y -4 -3 0 9 24
vibraciones 3 4

Medio 3 Infraes_t ructura Deterioro de infraestructuras viales 4 - -1 3 3 2 3 -21

receptor vial 5 4 2 3 4

componentes . . -1 2 2

( 'p Economia local Oportunidad de empleo 8 3 1 28

ambientales) 3 1 5 5
g Calidadcel Alteracion de la estabilidad del terreno 2 2 2 1 0 4 21

suelo 3 3 4 1
. L . -2 -2 -1
6 Calidad del agua Afectacion de la calidad de agua 4 5 3 0 3 -21
Afectacion Positigp 0 0 L 0 2 0 0 2 5 | 16 | 135
Negativo 2 2 4 3 0 2 2 1 16
Impacto agregado -28 -32 -19 -15 19 -14 -11 19 -10.1

La valorizacion de los componentes y aspectos ambientales se ha realizado en base a la tabla 118. Teniendo como resultado la valorizacion
de la matriz de Leopold como se aprecia en la figura 29. La escala del impacto agregado recae como impactos negativos leves segun la tabla 119.

En consecuencia, el proyecto se considera una Declaracion de Impacto Ambiental (DIA).

Para el estudio ambiental se describe las activades del proyecto determinando los aspectos e impactos ambientales.
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Tabla 120

Actividades del proyecto y sus impactos:

Etapas del proyecto  Actividades

Aspectos ambientales

Impactos Ambientales

Desbroce y limpieza del
terreno

Actividades previas
Traslado de equipos y

maquinarias

Construccion de

Construccion de la planta
Infraestructura

Recepcion y
almacenamiento de las
frutas

Lavado y seleccion de
frutas
Procesamiento de

frutas Corte y preparacion de las

frutas

Secado de frutas mediante
deshidratacion

Envasado y etiquetado de
productos finales

Mantenimiento y Mantenimiento de
operacion maquinarias y equipos

Disposicion de residuos y

Cierre y abandono desechos

Nota. Elaboracién propia

Emisién de material particulado, emisién de gases de combustion,
generacion de ruido.

Emision de gases de combustion, generacion de ruido, paso de
vehiculos y maquinarias

Emision de material particulado, emision de gases de combustion

Generacion de residuos sélidos

Generacion de aguas residuales

Generacion de residuos sélidos

Generacion de ruido, emision de calor y emision de gases de
combustion

Generacion de residuos sélidos

Emision de gases de combustién, generacién de ruido, generacion
de residuos s6lidos

Generacion de residuos sélidos

Alteracion de la calidad del aire, Incremento de
niveles de ruido

Alteracion de la calidad de aire, incremento de
niveles de ruido, deterioro de infraestructura vial.

Alteracion de la calidad de aire

Afectacion de la calidad del suelo

Afectacion de la calidad del agua

Afectacion de la calidad del suelo

Incremento de niveles de ruido, alteracion de la
calidad del aire

Afectacion de la calidad del suelo

Alteracion de la calidad del aire, incremento de
niveles de ruido, afectacion de la calidad de suelo.

Afectacion de la calidad del suelo
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7.3.  Componentes ambientales impactados

Tabla 121

Componentes ambientales impactados

Medio Componente Potencial Impacto
Calidad del aire Alteracién de la calidad del aire
Fisico Calidad del agua Generacion de aguas residuales

Calidad del suelo

Empleo

Socioecondmico  sajyd y seguridad en el
trabajo

Alteracion de la estabilidad del terreno

Oportunidad de empleo

Afectacion a la salud y seguridad en el trabajo

Nota.

7.4. Elementos de desempeiio ambiental

Para la evaluacion de impactos ambientales es importante considerar los

componentes claves que pueden tener un impacto moderado en el medio ambiente. Este

proyecto tiene un impacto leve y las operaciones deben de mantenerse en los limites

establecidos por la norma, para la calidad del agua y suelo, menos de la calidad del aire,

ya que son evaluaciones para empresas grandes.

Tabla 122

Componente ambiental

Componente

ambiental Objetivo

Meta

El objetivo es reducir el

consumo de agua y minimizar
Calidad del agua el riesgo de contaminacién
del agua en Iberia (Madre de

Dios)

Implementar un sistema
eficiente de gestion de
Calidad del suelo residuos solidos para
promover la adecuada
eliminacion y reciclaje.

En el primer afio de operacion de la planta
deshidratadora se deberé reducir el consumo de
agua en un 20%, segin el D.S. N°015-2015-
MINAM-ECA de agua.

La meta es lograr una tasa de reciclaje del 50%
de los residuos generados por la planta en el
primer afio, segun la Ley N° 27314 - Ley
General de Residuos Solidos.
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Tabla 123

Indicadores de Desempefio Ambiental:

Indicador Formula Interpretacion
Cantidad de agua utilizado Indica la eficiencia en el uso del
Agua agua durante el proceso de

Deshidratador

Residuos solidos

Horas de operacion

Cantidad de gases contaminados

Horas de operacion

Cantidad de residuos solidos

Toneladas de frutas procesadas

produccion.

Mide la cantidad de gases
contaminantes (CO2, SO, NO)
liberados por la planta durante la
operacion.

Evalda la cantidad de residuos
solidos generados por la planta en
relacién con la produccion.

Nota.
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CAPITULO VIII: ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

8.1.  Inversion del proyecto.

Antes del inicio del proyecto se deben considerar los recursos financieros,
humanos y materiales, las inversiones tangibles, intangibles y el capital de trabajo. Con
estos datos se puede realizar la planificacion sélida del proyecto y la ejecucion eficiente.

8.1.1. Inversion en activos fijos tangibles

Segun el libro de Sapag et al. (2014), las inversiones en activos fijos tangibles
se pueden utilizar durante el proceso de transformacion del producto y los que se
requieren de apoyo al proyecto. Los activos estan en terrenos, edificios (obra, vias de
acceso, estacionamiento), oficinas administrativas, maquinas y equipos de planta,
maquinas y equipos de oficina y el espacio de venta (maquinas, muebles, herramientas,
decoraciones), servicios de agua y alcantarillado, servicios eléctricos y servicios de
comunicacion. Para la parte contable, estos activos estan sujetos a la depreciacion; solo

los terrenos no se deprecian. A veces suele incrementar su valor.

Para considerar el tipo de cambio, se tomd en cuenta el reporte emitido por el
Banco Central de Reserva del Pert [BCR], (2024), que las expectativas del tipo de cambio
por cada ddlar se encuentran entre 3.75 'y 3.76 soles, para fines del 2024. Para el proyecto
el tipo de cambio se considerd 3.76 soles por cada dolar.

a) Terreno.

La cotizacion del terreno se realizd por diferentes medios. El precio varia de

acuerdo a la zona, las hectareas y la distancia a la ciudad. Para realizar la cotizacion se
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toma en cuenta el tamario del terreno requerido y la suma total es de 265.5 m?. Se encontro

un terreno cerca de la ciudad con las dimensiones y el precio se muestra en la tabla 124.

Tabla 124

Terreno

Activo m?2 Precio (S/)
Terreno 500 10,000.00

Nota. Elaboracién propia

a) Maquinas y equipos

En la siguiente tabla se muestra el requerimiento necesario de equipos para la
empresa de produccién. Como se menciond en el requerimiento de maquinas y equipos,
que las maquinas requeridas no se encuentran en Perl y se realizo la cotizacion puesta en

la planta. Para evitar otros costos adicionales.

Tabla 125

Maquinas y equipos

Maquinas y equipos Cantidad Precio Unitario Precio Total
Canastas 19 S/ 17 S/ 322
Balanza Industrial 1 S/ 253 S/ 253
Lavadora Industrial 2 S/ 593 S/ 1,186
Peladora Industrial 1 S/ 6,116 S/ 6,116
Rebanadora Industrial 1 S/ 7,533 S/ 7,533
Deshidratadora Industrial 2 S/ 25,767 S/ 51,534
Mesas de Acero Inoxidable 2 S/ 576 S/ 1,153
Selladora de bolsas 1 S/ 480 S/ 480
Balanza analitica 1 S/ 254 S/ 254
Codificadora 1 S/ 76 S/ 76
Carretilla 1 S/ 254 S/ 254
Total 32 S/41,920.37 S/69,161.90

Nota. Elaboracion propia

b) Equipos de oficina

La cotizacidn se realiz6 en las tiendas de Promar, Sodimac. Son los precios de

referencia que se considero.
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Tabla 126
Equipos de oficina

Equipos de oficina Cantidad Precio Unitario Precio Total

Area Administrativa

Laptop 2 S/931.36 S/1,862.71
Impresora 1 S/ 465.25 S/ 465.25
Refrigeradora 1 S/550.00 S/550.00
Microondas 1 S/160.17 S/160.17
Estante 2 S/211.02 S/ 422.03
Aire acondicionado 2 S/194.07 S/388.14
Area de calidad
Medidor de humedad 1 S/ 483.05 S/483.05
Balanza analitica 1 S/'247.51 S/ 248
Total S/ 4,578.86

Nota. Elaboracién propia

c) Mueblesy enseres

La cotizacion se realizd en las tiendas de Promar.

Tabla 127

Muebles y enseres

Muebles y enseres Cantidad Precio unitario Precio total
Mesa comedor y silla 1 S/ 363.56 S/ 363.56
Mesa de reuniones 1 S/ 415.25 S/ 415.25
Escritorio 2 S/169.49 S/338.98
Sillas de oficina 2 S/ 84.75 S/169.49
Estante de cocina 1 S/117.80 S/117.80
Total S/1,405.08

Nota. Elaboracién propia

d) Costos de construccion de la planta

Para realizar los calculos del costo de la planta, se realiza en base al cuadro de
valores unitarios oficiales de edificaciones para la selva emitido por el Colegio de
Ingenieros del Pert (2024) En este cuadro se detallan los valores por metro cuadrado para

el mes de junio del 2024. En el siguiente cuadro se ve el costo total de las instalaciones.
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Tabla 128

Costo de construccion de planta

) Estructuras Acabados Instalacione
Areas Criterios M2 ~ Murosy . Puertasy  Revestimien - selectricay TOTAL
Techos Pisos Barios .
columnas ventanas tos sanitaria
L Categoria C b h h f h G S/3,196.24
Caseta de vigilancia 4 ‘
Costo S/ 1,475.24 S/1,059.04 S/101.84 S/ 157.00 S/ 306.08 S/0.00 S/ 97.04
i . Categoria C B H | H H G
Estacionamiento 7 S/5,173.11
Costo S/ 2,581.67 S/'1,853.32 S/178.22 S/0.00 S/ 535.64 S/0.00 S/ 24.26
. i Categoria J H H B H H G
Patio de maniobras 34.65 S/ 3,365.55
Costo S/0.00 S/'0.00 S/882.19 S/ 2,459.10 S/0.00 S/0.00 S/ 24.26
Categoria C B H E H H G
Sala de reunion g 27.76 §/21,095.45
Costo S/10,238.17 S/7,349.74 S/ 706.77 S/652.32 S/2,124.20 S/0.00 S/ 24.26
A i Categoria C B E D F H F
Area de_lnsu_mos y g 21 S/18.920.75
materia prima Costo S/7,745.01 S/5,559.96 S/ 2,063.67 S/ 766.04 S/1,922.55 S/0.00 S/ 863.52
. Categoria C B E E F H F
Laboratorio 7.5 S/6,646.91
Costo S/ 2,766.08 S/1,985.70 S/ 737.03 S/.163.08 S/ 686.63 S/0.00 S/308.40
p ., Categoria C B E D F H F
Area de produccion 55.5 S/ 49,612.85
Costo S/20,468.96  S/14,694.18 | S/5,453.99 S/ 1,632.54 S/5,081.03 S/0.00 S/ 2,282.16
A Categoria C B E F F H F
Area de producto g 16.8 S/ 14,862.97
terminado Costo S/6,196.01 S/ 4,447.97 S/ 1,650.94 S/.339.20 S/ 1,538.04 S/0.00 S/690.82
A Categoria C B H | H H G
Area (_je g S/ 4,513.94
almacenamiento de 6
residuos organicos Costo S/2,212.86 S/ 1,588.56 S/229.14 S/0.00 S/ 459.12 S/0.00 S/ 24.26
Avrea de productos  Categoria 4 C B H H H H G S/ 3,084.21
de limpieza Costo S/1,475.24 S/ 1,059.04 S/101.84 S/ 117.75 S/ 306.08 S/0.00 S/ 24.26
Servicios higiénicos ~ Categoria 58 C B H H H H G S/ 453951
rea de produccion Costo ' S/2,139.10 S/1,535.61 S/ 147.67 S/117.75 S/ 443.82 S/131.31 S/ 24.26 T
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Vestidores para el Categoria C B H E H H G
personal de Costo 1 S/368.81 S/ 264.76 S/ 25.46 S/117.75 S/76.52 S/0.00 S/ 24.26 5/877.51
produccion
c q Categoria 18.91 C B H H H H G S/ 15.474.86
omedor Costo : S/6,97420  S/500661 | S/481.45  S/1541.35  S/1,446.99  S/0.00 S/ 24.26 alhs
Oficinas Categoria 971 C B H H H H G S/20,507.17
administrativas Costo ' S/9,994.75 S/ 7,175.00 S/ 689.97 S/ 549.50 S/2,073.69  S/0.00 S/ 24.26
SerVIC(IjOei ng;emcos Categoria s C B H H H H G S/5,070.25
administrativa Costo ' $/2,397.27 S/1,72094 | S/165.49 S/117.75 S/497.38  S/147.16 | S/24.26
TOTAL S/176,941.31
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e) Inversion en infraestructura

Las cotizaciones se realizaron en base a las tiendas mayoristas y la tienda de
Promar.

Tabla 129

Inversion en infraestructura

Inversioén en infraestructura

Inversion en Infraestructura Cantidad Precio Unitario Precio Total
Construccion - S/176,941.31 S/176,941.31
Inodoro 3 S/ 173.65 S/520.96
Urinario 2 S/169.49 S/ 338.98
Ducha 1 S/ 56.89 S/56.89
Lavaderos 2 S/85.51 S/171.02
Basurero de SSHH 3 S/16.10 S/48.31
Dispensador de papel 2 S/ 42.29 S/ 84.58
Extintores y botiquin 1 S/'101.69 S/101.69
Camara de seguridad 1 S/ 423.73 S/ 423.73
Contenedores de residuos 3 S/122.88 S/ 368.64
Estante almacén 5 S/33.90 S/169.49
Parihuelas 3 S/16.95 S/50.85
Tanque 1 S/423.73 S/ 423.73
Luminarias - Espacios grandes 7 S/ 76.27 S/ 533.90
Luminarias - Espacios pequefios 3 S/ 42.37 S/127.12
Luminarias - Espacios abiertos 3 S/ 84.75 S/ 254.24
Total S/180,615.43

Nota. Elaboraci6n propia

8.1.2. Inversion en activos intangibles

Segun el libro de Sapag etal. (2014), los activos intangibles son aquellos
servicios adquiridos, para la puesta en marcha del proyecto, estos activos pierden su
valor, pero se pueden amortizar al igual que la depreciacion estas afectan al flujo de caja.
Dentro de ellas se encuentran las patentes, licencias, gastos para la puesta en marcha,
capacitaciones, pagina web y gastos preoperativos que se muestran en el anexo 10. Segln
la SUNAT (2024b), los activos intangibles tienen el derecho de uso en un plazo de 10

anos y pueden amortizase en ese lapso de tiempo como se muestra en el anexo 11.
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Tabla 130

Inversién en activos intangibles

Inversién en activos intangibles

Descripcién Total

Estudios de Prefactibilidad S/8,000.00
Gastos preoperativos S/2,173.17
Gastos de prueba y puesta en marcha S/ 3,000.00
Licencia de edificacién (Municipalidad Distrital de Iberia) S/793.00
Licencia de funcionamiento (Municipalidad Distrital de S/ 559.68
Iberia)
Inspeccidn técnica de seguridad y defensa civil S/ 223.00
(Municipalidad Distrital de Iberia)
Registro sanitario (DIGESA) S/ 365.00
Legalizacion libro de planillas (MINTRA) S/ 25.00
Legalizacidn libro contables (SUNAT) S/42.00
Identificacion de nombre S/30.70
Registro de marca (INDECOPI) S/ 772.99
Inscripcion (minuta escritura y constitucion de empresa S/543.00
Registro en SUNARP S/ 35.00
Certificacion organica S/6,000.00
Pagina web S/1,500.00

Total S/ 24,062.54

Nota. Elaboracion propia

8.1.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo, segin Sapag et al. (2014, pp. 206-208), es el conjunto de
recursos requeridos para la operacion del proyecto en un ciclo de produccién. Este monto
ayudard a asegurar la actividad del proyecto, asimismo sefiala que el método para
determinar el capital de trabajo para estudios de perfil y pre factibilidad analizados por
cada mes se debe usar el método del déficit acumulado, con ello se podran obtener datos
precisos.

Las ventas se realizan al contado y a crédito. Para el ciclo de caja del proyecto,
las ventas a crédito tienen un plazo de 30 dias. Las ventas a crédito se realizan a los
clientes mayoristas que corresponde el 20% de las ventas nacionales, el resto al contado;

también se vende a crédito a los hoteles de 4 y 5 estrellas que corresponde el 50% de las
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ventas a los clientes del extranjero, el resto se venderd en el aeropuerto. La venta de la

merma (cascara y corazdn) se realizara al contado. Ademas, las ventas de diciembre seran

al contado. Ver tabla 132.

El precio de venta se describe en la tabla y el precio de venta de las mermas sera

de S/ 1 por cada kilo.

Tabla 131

Valor de venta de papaya y pifia deshidratada

Lugar de venta de: Papaya deshidratada Pifia deshidratada
Bolsas de: 509 100 g 50¢g 100 g
Centro histérico (80%) de las-ventas S/ 3.50 S/-4.00
Mayoristas (20%) de las ventas S/3.15 S/ 3.60
0,
Ventas en el aeropuerto (50%) de S/11.00 S/ 13.00
las ventas
0,
Ventas en los hoteles (50%) de las S/ 7.70 $/910
ventas

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 132

Ingresos mensuales del 2024

Presupuesto de ingreso por ventas Mensual

Ventas sin IGV Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic.
E;p';?; de50g F.D. 620 834 1047 1272 1485 1475 1902 1904 2332 1909 2766 3614
Bolsas de 50 g F.D. Pifia 1907 1907 1907 1918 1918 1907 1907 1909 1481 2342 630 1481
Eggide 100gF.D. 296 398 500 607 710 704 909 910 1114 912 1321 1726
E%';as de 100 g F.D. 011 011 911 916 916 911 011 912 707 1119 301 707
Merma de F.D. 1167 1238 1310 1381 1452 1452 1595 1595 1525 1807 1244 1953

Ingresos en soles. (S/)
mgrrﬁfﬁs ﬁ’(‘g venta de 1167 1238 1310 1381 1452 1452 1595 1595 1525 1807 1244 1953
F.D. Papaya 50g (80%) 1735 2334 2932 3561 4159 4129 5326 5332 6529 5344 7744 10120
F.D. Papaya 50g (20%) 390 525 660 801 936 929 1198 1200 1469 1202 1742 2277
F.D. Pifia 50g (80%) 6103 6103 6103 6138 6138 6103 6103 6110 4739 7496 2016 4739
F.D. Pifia 50g (20%) 1373 1373 1373 1381 1381 1373 1373 1375 1066 1687 454 1066
gé%piaeﬁfg’a 1009 (50%) 1698 2100 2751 3841 3902 3874 4997 5003 6126 5014 7265 9495
FD Ppayal00g (G0%) 507 as07  3so7  ss27 3527 | 3507 3507 3511 2723 4307 1150 2723
gé%pzigratoloOg (50%) 5922 5922 5922 5955 5955 5922 5922 5928 4508 7272 1956 4598
E(‘)[t)élpiﬁa 100g (50%) 4145 4145 4145 4168 4168 4145 4145 4150 3218 5001 1369 3218
(+) Ingreso S/ 25973 27338 28704 30253 31619 31436 34167 34204 31993 39220 24950 40188

Nota: Elaboracién propia
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Tabla 133

Egresos mensuales del 2024

Presupuesto de costo de ventas (S/)

Concepto Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. TOTAL
Costo de MD 6150.67 6546.81 6942.95 7339.09 773523 773523 8527.51 8527.51 8217.1  9630.2 6803.90 10593.9 94750.1
Costo de MOD 3635.33 363533 363533 363533 363533 363533 363533 363533 36353 36353 363533 363533 43624.0
Materiales Indirectos ~ 55.64  55.64 5564 5564 5564 5564 5564  55.64 5564 5564 5564 5564  667.71
M?ﬂgi‘:sc‘:gra 2136.33 213633 2136.33 2136.33 - 2136.33 2136.33 213633 2136.33 21363 21363 213633 213633 25636.0
E”erg)'/ae‘;ii':gg“'”as 12475 12475 12475 12475 12475 12475 - 12475 12475 12475 12475 12475 12475 1497.04
Aguay alcantarillado ~ 46.17 4617 4617 4617 4617 - 4617 4617 - 4617 4617 4617 4617 4617  554.00
Personal 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 3016.00 36192.0
Administrativo
Servicio de limpieza ~ 177.00  177.00  177.00  177.00. 177.00 177.000 177.00 ~177.00 177.00 177.00 177.00 177.00 2124.00
Ser"'c";e‘é‘zl""sesor'a 9550 9550 9550 9550 _ 9550 9550 ~ 9550 9550 9550 9550 9550 9550  1146.00
Servicios contables ~ 250.00  250.00  250.00 25000 250.00 25000 250.000 25000 250.00 250.00 250.00 250.00  3000.00
Seguridad 120000 1200.00 120000 1200.00 120000 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 14400.0
Energia e;git]r)'ca (Zoma 2190 71210 7110 71100 7110 7110 - 7110 7110 7110 7110 7110 7110  853.22
Agua (Zona adm) 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800  28.00 2800  336.00
'“temetcilﬂ'lgr: parael  £h600 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000  50.00  600.00
Gasto 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 4887.60 58651.2
Administrativos
Alquiler de tienda ~ 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 3629.13 43549.6
(Continua)
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(Continuacion)

Salario del personal ~ 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 1200.00 14400.0
Gastos deventa ~ 4820.13 4829.13 482913 4829.13 4829.13 4820.13 4820.13 482913 4829.13 4829.13 482013 4829.13 57949.6
P”b"csigé"g Ieers] rdeS 10000 10000 10000 10000 10000 10000 10000 10000 10000 100.00 10000  100.00  1200.00
Participacion aeventos ~ 100.00  100.00  100.00  100.00  100.00 10000  100.00  100.00  100.00  100.00  100.00  100.00  1200.00
Participacion en ferias 10000  100.00  100.00  100.00  100.00 10000  100.00 10000  100.00  100.00  100.00  100.00  1200.00
Gastos de marketing ~ 300.00  300.00  300.00  300.00 300.00  300.00 © 800.00  300.00 300.00 300.00 300.00 300.00  3600.00
difﬁg’jcfgn 206.87 206.87 206.87 206.87 206.87 20687 20687 206.87 206.87 206.87 206.87  206.87  2482.44
Seg“ma(ftrif’/;esc)"ié” de 22317 22317 22317 22317 22317 22317 22317 22317 22317 22317 22317 2454.83
PAGO Mensual 282826 282826 282826 282826 282826 2828.26 2828.26 2828.26 2828.26 2828.26 2828.26 2828.26 339?9'1
Impuestoalarenta  147.34  147.34  147.34  147.34 147.34 14734 ~ 14734 14734 14734 14734 14734 147.34 1768.12
Presupuesto 131092 134224 134224 134224 134224 134224 134224 134224 134224 134224 134224 134224 160845,

Operativo de gastos

Nota: Elaboracidn propia

En base a los ingresos y egresos se analiza el flujo de caja mensual, el cual nos ayudara a determinar el capital de trabajo.
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Tabla 134

Flujo de Caja mensual 2024

Flujo de caja mensual 2024

MES

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

Ventas 2.0% 4.0% 4.5% 5.0% 6.0% 10.0%
Ingresos S/ 16,556.19 S/ 27,203.74 S/ 28,569.54 S/ 30,060.89 S/31,484.13 S/31,493.23
Egresos S/ 25,348.11 S/ 25,967.41 S/ 26,363.55 S/ 26,759.69 S/27,155.83 S/ 27,155.83
Saldo -S/ 8,791.92 S/1,236.33 S/ 2,205.99 S/ 3,301.20 S/ 4,328.30 S/ 4,337.39
Saldo Acumulado -S/ 8,791.92 -S/ 7,555,59 -S/ 5,349.60 -S/ 2,048.40 S/2,279.90 S/6,617.29
MES Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre

Ventas 9.2% 9.1% 11.0% 9.1% 13.1% 17.0%
Ingresos S/ 33,898.08 S/.34,192.49 S/ 33,752.09 S/ 35,409.39 S/32,512.61 S/44,911.84
Egresos S/27,948.11 S/27,948.11 S/ 27,637.67 S/29,050.84 S/ 26,224.51 S/30,014.51
Saldo S/5,949.97 S/6,244.38 S/6,114.42 S/ 6,358.56 S/ 6,288.10 S/14,897.33
Saldo Acumulado S/ 12,567.26 S/18,811.64 S/ 24,926.05 S/ 31,284.61 S/ 37,572.71 S/52,470.04

Nota: Elaboracion propia

Considerando el saldo negativo mayor, el capital de trabajo sera de S/ 8,791.92



8.1.4. Inversion total

Después de detallar en las tablas anteriores los activos fijos, intangibles y el

capital de trabajo, se procede a calcular la inversion final.

Tabla 135

Inversion total

Concepto Monto (S/)
Activos fijos tangibles S/ 265,761.28
Activos fijos intangibles S/32,112.54
Capital de trabajo S/8,791.92
Inversion total S/ 306,665.73

Nota. Elaboracién propia

8.2. Financiamiento del proyecto

El financiamiento del proyecto tendra un préstamo personal, ello lo realizaran
los accionistas, para ello se consultd la tasa anual de -interés promedio en la
Superintendencia de Banca Seguros y AFP (2024), actualizada para el mes de julio. Este
préstamo consta de méas de 360 dias para personas naturales. En base a los datos obtenidos

se realiza el cuadro comparativo N° 137.

Tabla 136

Préstamo para personas natural.

Caja Arequipa Caja Cusco Caja Huancayo

TEA (%) 14.5% 21.56% 15.67%

Nota. Elaboracién propia
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La mejor tasa nos ofrece el banco Caja Arequipa; como se muestra en la tabla, con esos datos se realizarén los siguientes célculos. El

préstamo sera del 40% de la inversion. En la tabla 130 se detallan los datos financieros.

Tabla 137

Datos financieros

BANCO %

T.E. A 14.5%

T.EM 1.133%

MONTO TOTAL 40% S/ 122,666
PERIODO Afios 5

Nota. Elaboracién propia

En la tabla 138 se muestra el plan de cuotas anuales.

Tabla 138
Plan de cuotas anuales
Concepto ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL
Monto Inicial S/ 122,666 S/ 122,666 S/ 106,477 S/87,945 S/ 66,731 S/ 42,448 S/ 426,268
Interés S/ 17,750 S/ 15,407 S/ 12,726 S/ 9,656 S/ 6,142 S/ 61,681
Amortizacién -S/ 16,189 -S/ 18,532 -S/21,214 -S/ 24,283 -S/ 27,797 -S/ 108,015
Pago en cuota -S/ 33,939 -S/ 33,939 -S/ 33,939 -S/ 33,939 -S/ 33,939 -S/ 169,696
Saldo final S/ 106,477 S/ 87,945 S/ 66,731 S/ 42,448 S/ 14,651 S/ 318,253
Total S/ 122,666

Nota. Elaboracion propia
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8.3. Proyecciones econémicas (ingresos y egresos)

Se realizara un analisis descriptivo de los ingresos y egresos durante el tiempo

del proyecto; ello nos ayudara con el flujo de caja.

8.3.1. Ingreso.

Segun (Cdrdoba, 2011), los ingresos se definen como los flujos de dinero que se
generan durante el ciclo del proyecto y aseguran el cumplimiento con las obligaciones
financieras. Estos ingresos se dividen en dos categorias principales: Los ingresos
operativos y los no operativos. Los ingresos operativos provienen de las actividades
centrales del proyecto, como la demanda de los productos y las ventas realizadas. Los
ingresos no operativos corresponden a aquellos que no estan directamente relacionados
con la operacion principal, como en el caso de las cascaras, el corazon y las pepas y se

estima el total de los ingresos cuantificados por afo.

Los ingresos se justifican con la investigacion realizada en el marco tedrico en
donde se analizaron las distintas investigaciones y la empresa en funcionamiento. La
empresa Liking Organic Foods S.A.C., reconocida por sus productos deshidratados y
productos de harinas. Actualmente, no cuenta con una planta procesadora propia, lo que
la ha llevado a optar por la tercerizacion de su produccién. La empresa ha experimentado
un notable crecimiento en sus ventas en los ultimos afios. Entre 2015 y 2016, se observé
un incremento de ventas de frutas deshidratadas del 300.22%; entre 2016 y 2017, un
aumento del 16.35% y entre 2017 y 2018, un crecimiento del 71.86%.

En contraste, los datos proyectados para el presente proyecto indican un
crecimiento mas consistente y conservador que prevé un aumento en las ventas del
21.71% para el 2024 a 2025; del 24.27% de 2025 a 2026; del 21.70% de 2026 a 2027; y
del 19.80% de 2027 a 2028. En la tabla 128 se muestran los datos a detalle.

e Papaya deshidratada (Pa, desh)
¢ Pifa deshidratada (Pi, desh)
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Tabla 139

Presupuesto de ingreso por ventas

Presupuesto de ingreso por ventas Anual

Ventas sin IGV 2024 2025 2026 2027 2028
F.D. Papaya Nacional ~ 1057.96 1312.31 1751.94 2266.52 2858.08
F.D. Pifia Nacional 1060.82 131261 1749.69 2260.98 2857.79
F.D. Papaya 1010.66 1215.84 1425.06 1638.57 1853.02
Extranjero
F.D. Pifia Extranjero 1013.39 1216.12 1423.22 1634.57 1852.83
Bolsas de 50 g F.D. 21159 26246 35039 45330 57162
papaya
E%';as de 509 F.D. 21216 26252 34994 45220 57156
Bolsa Extranjero 10107 12158 14251 16386 18530
papaya
Bolsa Extranjero pifia 10134 12161 14232 16346 18528

Ingresos en soles. (S/)

Merma de F.D. 1771815 2153517 27010.46 33144.29 40001.13
Ingreso porventade ¢ 1771615 $/2153517 S/27,01046 /8314429 S/ 40,001.13
mermas kg
(Fég%sapaya 509 S/50.24583 S/73489.33 S/98,108.66 . S/126,924.90 S/160,052.31
(Fég%sapaya 509 $/13,330.31 S/ 16,535.10 S/ 22,07445 §/28558.10 S/ 36,011.77
F.D. Pifia 50g (80%) - S/67,892.78 S/-84,007.09 S/ 111,980.05 S/ 144,702.56 S/ 182,898.36
F.D. Pifia50g (20%)  S/157275.88 S/18,901.60 /2519551  S/32,558.08 S/41,152.13
F.D. Papaya 100g S/55586.04 S/66,871.38 S/78,37810 S/90,121.35 S/101,915.95
(50%) aeropuerto
F.D. Papaya 100g S/39,015.55 S/46,820.72 S/54.794.15  S/62,930.78 S/71,333.92
(50%) hotel

10 0,
F.D.Pina100g (50%) o so 87041 $/79.047.96 S/ 92,509.60 S/ 106.246.78 S/ 120,433.90
aeropuerto

1A 0,
Eg,'?eip'”a 1009 (50%) o/ 4610928 S/55333.57 /6475672 S/74372.75 S/ 84,303.73
Ingreso porventade ¢ 1771615 §/2153517 S/27,01046 /3314429 S/ 40,001.13
mermas kg
(Fég%sapaya 509 S/5024583 S/73489.33 S/98.108.66 /12692490 S/160,052.31
(Fz'g%sapaya 509 /1333031 S/1653510 /2207445 S/28558.10 S/36,011.77
F.D.Pifia50g (80%)  S/67,892.78 S/84,007.09 S/111,980.05 S/144,70256 S/ 182,898.36
F.D.Pifia50g (20%)  S/15275.88 S/18,901.60 S/2519551 S/32558.08 S/ 41,152.13
F.D. Papaya 100g S/55586.04 S/66,871.38 S/78,378.10 S/90,121.35 S/101,915.95
(50%) aeropuerto
F.D. Papaya 100g $/39,01555 S/46,820.72 S/54,79415 S/62,930.78  S/71,333.92
(50%) hotel

10 0,
F.D.Pina100g (50%) o 6587041 $/79.047.96 S/92,509.60 S/ 106.246.78 S/ 120,433.90
aeropuerto

1R 0,
E(')Et’élp'“a 1009 (50%) ;4610908 S/5533357 S/64,756.72 S/ 7437275 S/ 84,303.73
(+) Ingreso S/ S/380,044  S/462542  S/574808  S/699,560  S/838,103

Nota. Elaboracién propia
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8.3.2. Egresos

Segun (Coérdoba, 2011), los egresos son todos los gastos que se realizan durante
el periodo del proyecto y estos se distribuyen en egresos de operaciones, que forman parte
de la capacidad instalada, como los costos de venta, gastos administrativos y gastos de
ventas durante cada afio; por otro lado, se tienen los egresos de inversion que forman parte

del estudio técnico y los otros egresos son los gastos que no forman parte de la empresa,

entre ellos se encuentran las multas, demandas, entre otras.

Tabla 140
Egresos
Egresos
Concepto 2024 2025 2026 2027 2028
Costo de MD $/94,750.11  S/115391.7 S/145928.6 ' S/180,383.3 S/219,127.9
Costo de MOD S/43,624.00 S/43,624.00 S/ 43,624.00 S/ 43,624.00 S/ 43,624.00
Materiales S/667.71 S/667.71 S/667.71 S/667.71 S/667.71
Indirectos
mg:‘r‘;gg obra S/25636.00 = S/25636.00 S/25636.00 S/25636.00 S/ 25636.00
Energiade $/1,287.03  S/156425 = S/1,960.25  S/2,402.48  S/2,897.51
maquinas y equipos
Aguay S/ 554.00 S/504.00 S/ 504.00 S/ 504.00 S/504.00
alcantarillado
Personal S/36,192.00 = S/36,192.00 S/36,192.00 ~ S/36,192.00 S/ 36,192.00
Administrativo
Servicio de $/2,124.00 S/2,12400  S/212400  S/2,12400  S/2,124.00
limpieza
Ser"'c":e‘;fseso”a $/1,146.00  S/1146.00  S/1,146.00  S/1,146.00  S/1,146.00
Servicios contables  $/3,000.00  S$/3,000.00  S/3,000.00  S/3,00000  S/3,000.00
Seguridad S/14,400.00 S/14,400.00  S/14,400.00 S/ 14,400.00 S/ 14,400.00
Energia eléctrica S/ 853.22 S/ 853.22 S/853.22 S/ 853.22 S/ 853.22
(Zona adm)
Agua (Zona adm) S/336.00 S/336.00 S/336.00 S/336.00 S/336.00
Internety planpara ¢, 65 o S/ 600.00 S/600.00 S/ 600.00 S/600.00
el celular
Gasto S/58,651.22 S/58651.22 S/58,651.22 S/58651.22 S/58,651.22
Administrativos
Alquiler de tienda  S/43,549.55  S/49,420.64  S/55413.05 S/61,528.35 S/67,763.96
Salario del personal S/ 14,400.00 S/ 14,400.00  S/14,400.00  S/14,400.00 S/ 14,400.00
Gastos deventa  S/57,94955 S/63,820.64 S/69,813.05 S/7592835 S/ 82,163.96
Publicidaden o) 50009 /120000  $/1,20000  $/120000  S/1,200.00
redes sociales
(Continua)
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(Continuacion)

Participacion a

$/1,200.00  S/1,20000  S/1,200.00  S/1,200.00 S/ 1,200.00
eventos

Pa”"}'epr?g;o” N $/1,20000 /120000  S/1,20000  S/1,200.00  S/1,200.00

Gastos de S/3,600.00  S/3,600.00  S/3,60000  S/3,600.00 S/3,600.00
marketing
Gastos de S/2,48244  S/3,017.96  S/3,78582  S/4,646.08  S/5,605.97
distribucién
Seguro (proteccion /5 45483 §/2,678.00  S/2,678.00  S/2,67800 S/ 2.678.00
de activos)

PAGO Mensual ~ $/33,939.17 S/33,939.17 S/33,939.17 S/33,939.17  S/33,939.17
Impuesto a larenta  S/1,768.12  S/451581  S/824121  S/12,381.58  S/19,948.00
Total, de egresos S/ S/ S/ S/ S/

» deeg 32757419  357,865.75  399,348.89 44543386  499,516.25

Nota. Elaboracién propia

Después de determinar los ingresos y egresos se determina el costo de venta para

calcular el estado de resultados.

Tabla 141
Costos de produccion-costo de ventas

Costos de produccion

Concepto 2024 2025 2026 2027 2028

MD S/94,750.11  S/115391.74 S/145928.59 S/180,383.25 S/219,127.91
MOD S/43,624.00 S/43,624.00  S/43,624.00  S/43,624.00 S/ 43,624.00
Materiales S/667.71 S/ 667.71 S/667.71 S/667.71 S/667.71
Indirectos

mg:‘r‘égz obra ¢ 9563600  $/2563600  S/2563600  S/25636.00 S/ 25636.00
Energia de

maquinas y S/1,497.04 S/1,819.50 S/2,280.11 S/2,794.50 S/3,370.30
equipos

Aguay

leartarillado S/554.00 S/504.00 S/504.00 S/ 504.00 S/504.00
gee?;gfi'fc'on S/15763.26  S/15763.26  S/15763.26 /1576326 S/ 15,763.26
Depreciacion S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28
NO de fabril

TOTAL S/183,548.40 S/204,462.49 S/235459.95 S/270,429.00 S/ 309,749.46

Nota. Elaboracion propia

Seguido a ello se determina el presupuesto operativo de gastos para calcular el

estado de resultados.
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Tabla 142

Presupuesto Operativo de gastos

Presupuesto Operativo de gastos

Concepto 2024 2025 2026 2027 2028
Personal S/36,192.00 S/36,192.00 S/36,192.00 S/36,192.00 S/ 36,192.00
Administrativo
Servicio de S/2,12400  S/212400  S/2,12400  S/212400  S/2,124.00
limpieza
Isezr;’l'c'o deasesoria ¢/ 194500  $/114600  S/114600  S/1146.00 S/ 1,146.00
Servicios contables ~ $/3,000.00  S/3,000.00  S/3,000.00  S/3,00000  S/3,000.00
Seguridad S/14,400.00 S/ 14,400.00 S/14,400.00 S/ 14,400.00 S/ 14,400.00
Energia eléctrica S/ 853.22 S/853.22 S/ 853.22 S/ 853.22 S/ 853.22
(Zona adm)

Agua (Zona adm) S/336.00 S/ 336.00 S/336.00 S/336.00 S/336.00
Internet y plan para g 699 09 $/'600.00 S/ 600.00 $/'600.00 S/600.00
el celular

Gasto S/58,651.22 S/58,651.22 S/58,651.22 S/58,651.22 S/58,651.22
Administrativos

Alquiler de tienda ~ S/43,549.55 S/49,420.64  S/55,413.05  S/61,528.35 S/ 67,763.96
Salario del personal S/ 14,400.00 - S/14,400.00 = S/14,400.00 S/ 14,400.00 S/14,400.00
Gasto de venta S/57,949.55  S/63,820.64 S/69,813.05 S/7592835 S/82,163.96
Egggl‘zg""d enredes  o/1.0000  $/120000  S/120000  S/1,20000  S/1,200.00
Ej;ﬂf(‘)‘s’ac'on a $/1,20000  S/1,200.00  S/1,200.00  S/1,20000  S/1,200.00
?e""rrigg'pac'on en $/1,200.00 ~ S/1,20000 S/1,200.00 - S/1,20000  S/1,200.00
Gastos de S/3,600.00 - -S/3,600.00  S/3,600.00 S/3,600.00 S/3,600.00
marketing

Gastos de. S/2,482.44  S/3017.96  S/3,78582 S/ 464608  S/5,60597
distribucion

Seguro (proteccion ¢ 5 yoag3 /267800 S/ 267800  S/2.67800 S/ 2.678.00
de activos)

PAGO $/33,939.17 - S/33,939.17 S/33,939.17 S/33,939.17 S/33,939.17
Amortizacion de S/2,056.25  S/2.056.25  S/2,056.25  S/2,05625  S/2,056.25
intangibles

Total S/161,133.47 S/167,763.24 S/174,523.52 S/181,499.07 S/ 188,694.58

Nota. Elaboracién propia

8.4. Determinacion del costo del capital

Es importante contar con un capital propio y cubrir la otra parte con préstamos,

ya sea de bancos u otras entidades. Para este proyecto se determina de la siguiente manera:

el 60% es de inversion propia y el 60% representa el préstamo personal de los socios. La

distribucion se refleja en el siguiente cuadro.
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Tabla 143

Fuentes de inversion

Aporte
Concepto - p
Propio Préstamo personal TOTAL
Activos Fijos tangibles S/183,999 S/ 81,762 S/ 265,761
Activos Fijos intangibles S/ 40,904 S/ 40,904
% 60% 40%
Inversion total S/183,999 S/ 122,666 S/ 306,666

Nota. Elaboracién propia

8.5. Evaluacion economico financiero (VAN, TIR, PR)

8.5.1. Estado de resultados econdmicos

En la siguiente tabla se muestra el estado de resultados econdémicos para los 5
afios del proyecto. Para determinar el impuesto a la renta se consideré la Ley de
Promocidn de la Inversion en'la Amazonia (Ley N° 27037) del Congreso de la Republica
(2011). En el capitulo 111, menciona los Mecanismos para la Atraccion de la Inversion;
en el articulo 11, establece los alcances de las actividades econdémicas y los requisitos
necesarios para acceder a los incentivos fiscales. Las actividades econdmicas
contempladas incluyen agropecuaria, acuicultura, pesca, turismo, Yy actividades
manufactureras relacionadas con el procesamiento, transformacion y comercializacion de

productos producidos en la zona.

El articulo 12 de la ley establece una excepcion en la tasa del Impuesto a la Renta
para los contribuyentes ubicados en el departamento de Madre de Dios, quienes aplicaran
una tasa del 5% para la renta de tercera categoria. Este beneficio constituye una excepcion
a la tasa general, con el objetivo de incentivar la inversion en la regién Madre de Dios.
Adicionalmente, el articulo 13 estipula que para beneficiarse del Impuesto General a las
Ventas (IGV), la venta de los bienes debe efectuarse dentro de la zona de Madre de Dios.
Debido a ello, la empresa no sera beneficiaria del IGV, porque los productos se venderan
en el departamento de Cusco (LEY N° 27037 [Ley de Promocion de la Inversién en la
Amazonia], 2011).
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Tabla 144

Estado de resultados econdmicos

Estado de resultados Econémico

Concepto 2024 2025 2026 2027 2028
Ingreso por Ventas S/ 380,044.23 S/ 462,541.91 S/ 574,807.70 S/699,559.58 S/ 838,103.20
(-) Costo de ventas S/ 183,548.40 S/ 204,462.49 S/ 235,459.95 S/ 270,429.00 S/ 309,749.46
Utilidad Bruta S/ 196,495.83 S/.258,079.42 S/ 339,347.75 S/ 429,130.58 S/ 528,353.74
(-) Gastos Operativos S/ 161,133.47 S/ 167,763.24 S/ 174,523.52 S/ 181,499.07 S/ 188,694.58
Utilidad Operativa S/ 35,362.37 S/90,316.18 S/ 164,824.23 S/ 247,631.51 S/ 339,659.16
(+) Ganancia por disposicion S/59,300.86
Utilidad Antes de impuesto S/ 35,362.37 S/90,316.18 S/ 164,824.23 S/ 247,631.51 S/398,960.02
(-) Impuesto a la renta (5%) S/1,768.12 S/ 4,515.81 S/ 8,241.21 S/12,381.58 S/19,948.00
Utilidad Neta S/ 33,594.25 S/ 85,800.37 S/ 156,583.02 S/ 235,249.93 S/379,012.02
Utilidad Disponible S/ 33,594.25 S/ 85,800.37 S/ 156,583.02 S/ 235,249.93 S/379,012.02

Nota. Elaboracién propia

8.5.2. Estado de resultados Financiero

En la siguiente tabla se muestra el estado de resultados financiero para los 5 afos del proyecto. Segun (Superintendencia Nacional de
Administracion Tributaria (SUNAT), 2024a), los contribuyentes al régimen MYPE, aplican la renta escala progresiva, en nuestro caso se considera
el impuesto a la renta de 29.5%. y segun el Congreso de la Republica (2008), en la ley general de sociedades en su articulo 229°, sefiala que la

reserva legal en empresas de sociedad anénima debe ser de un minimo del 10%
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Tabla 145

Estado de resultados Financiero

Estado de resultados Financiero

Concepto 2024 2025 2026 2027 2028

Ventas S/380,044.23 S/ 462,541.91 S/ 574,807.70 S/ 699,559.58 S/838,103.20
(-) Costo de ventas S/ 166,728.86 S/187,642.95 S/ 218,640.41 S/ 253,609.47 S/292,929.92
Utilidad Bruta S/213,315.37 S/ 274,898.96 S/ 356,167.29 S/ 445,950.12 S/ 545,173.28
(-) Gastos Operativos S/160,845.33 S/'170,222.80 S/ 180,708.48 S/191,824.40 S/ 206,586.33
Utilidad Operativa S/52,470.04 S/104,676.16 S/ 175,458.81 S/ 254,125.72 S/ 338,586.95

(-) Gastos Financieros S/17,749.81 S/15,407.21 S/12,725.64 S/9,656.04 S/6,142.27
(+) Ganancia por disposicion S/59,300.86

(-) Amortizacién intangibles S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25

(-) Depreciacion no fabril S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28
Utilidad Antes de impuesto S/31,607.69 S/ 86,156.41 S/159,620.64 S/241,357.14 S/ 388,633.00
Impuesto a la renta (5%) S/1,580.38 S/ 4,307.82 S/ 7,981.03 S/12,067.86 S/19,431.65
Utilidad Neta S/30,027.31 S/81,848.59 S/151,639.60 S/ 229,289.29 S/ 369,201.35
Utilidad Disponible S/30,027.31 S/81,848.59 S/151,639.60 S/ 229,289.29 S/ 369,201.35

Nota. Elaboracién propia
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8.5.3. Estado de situacion financiera

Es relevante considerar la situacion financiera del proyecto, para realizar el

balance que refleje la situacion financiera.

Tabla 146
Estado de situacion financiera Afio 0

Estado de situacion financiera Afio 0

Activos Pasivos
Activos Corrientes Pasivos Corrientes
Caja y Bancos S/8,791.92 Tributos por pagar 0
Cuentas x cobrar CXP 0
Inventario de materiales directos Otras CXP 0
Participacion Utilidad 0
Total, de Activos Corrientes S/ 8,791.92 Total, de Pasivo Corrientes 0
Activos no corrientes Pasivos No corrientes
Activos Tangibles S/265,761.28 Deuda S/ 122,666
Activos intangibles S/32,112.54 Total, Pasivo No Corriente
Total, Pasivo S/ 122,666
Total, Activos no corrientes S/ 297,873.82
Patrimonio
Capital Social S/ 183,999.44
Resultados Acumulados S/0.00
Resultado del ejercicio S/0.00
Total, de patrimonio S/ 183,999.44
Total, de activos S/ 306,665.73 Pasivo + Patrimonio Total S/ 306,665.73

Nota. Elaboracion propia
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8.5.4. Flujo de fondos econémicos

En base al estado de resultados se realizara el calculo del flujo de fondo econémico, para este anlisis se considera que los Unicos aportantes
de capital social son los inversionistas. Ademas, se esta considerando que en el ultimo afio del proyecto se realiza la recuperacion de los valores en
libros, después de la depreciacion y la recuperacion del total del capital de trabajo.

Tabla 147

Flujo de fondos econdémicos

Estado de fondos econémicos

Concepto Afo 0 2024 2025 2026 2027 2028
Inversion total -S/ 306,665.73

Utilidad neta S/ 33,594.25 S/ 85,800.37 S/156,583.02 S/ 235,249.93 S/379,012.02

(+) Depreciacion Fabril S/ 15,763.26 S/ 15,763.26 S/ 15,763.26 S/ 15,763.26 S/ 15,763.26

(+) Depreciacion No fabril S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/ 1,056.28

(+) Amortizacion de intangibles S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25
(+) Valor en libros S/ 24,796.83

(+) Capital de trabajo S/8,791.92
Flujo de Fondos Neto Econémicos -S/ 306,665.73 S/52,470.04 S/104,676.16 S/ 175,458.81 S/ 254,125.72 S/ 431,476.55

Nota. Elaboracion propia
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8.5.5. Flujo de fondos financieros

Para realizar el célculo del flujo de fondos financieros, se considerd el financiamiento de la entidad financiera de caja Arequipa con un
TEA del 14.5 %, para el préstamo propio 40% del monto total y el 60% de parte de los accionistas. Al igual que el anterior flujo, se esta considerando
que en el ultimo afio del proyecto se realiza la recuperacion de los valores en libros, después de la depreciacion. la recuperacion del total del capital

de trabajo y se considera el financiamiento de la amortizacion.

Tabla 148

Flujo de fondos financieros

Estado de fondos Financiero

Concepto Afio 0 2024 2025 2026 2027 2028
Inversion total -S/ 306,665.73

(+) Deuda S/ 122,666.29

Utilidad Neta S/30,027.31 S/ 81,848.59 S/ 151,639.60 S/ 229,289.29 S/369,201.35
(+) Depreciacion Fabril S/ 15,763.26 S/15,763.26 S/ 15,763.26 S/ 15,763.26 S/ 15,763.26
(+) Depreciacion No fabril S/ 1,056.28 S/ 1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28 S/1,056.28
(+) Amortizacién de intangibles S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/ 2,056.25 S/2,056.25
(-) Amortizacion de préstamo -S/16,189.36 -S/ 18,531.96 -S/21,213.53 -S/ 24,283.13 -8/ 27,796.90
(+) Valor en libros S/ 24,796.83
(+) Capital de trabajo S/8,791.92
Flujo de Fondos Neto Financiero -5/ 183,999.44 S/32,713.74 S/82,192.43 S/ 149,301.87 S/ 223,881.95 393868.9882

Nota. Elaboracién propia
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8.6. Evaluacion econdémicay financiera

En la investigacion de Campos (2017), sefiala que la metodologia mas usada por
los bancos de inversion y reguladores de mercado es el modelo Capital Asset Pricing
Model (CAPM) para determinar el costo de capital del accionista (COK). Esta
metodologia ayuda a estimar el rendimiento que el inversionista debe solicitar, para
realizar la inversion en un activo. Para ello se deben usar distintos supuestos del mercado;

para ello se usara la siguiente formula:
COK=Rf+p*(Rm-Rf)+Rp

Concepto:

Rf: Tasa libre de riesgo

Rm: Rentabilidad de mercado

B: Medida de riesgo sistemético beta

Rp: Riesgo pais

Para realizar el calculo del COK se recurrid a distintas fuentes. Primero, segun
el Banco Central de Reserva del Perl (BCR), (2024c) en base al bono del tesoro de
EE.UU la tasa libre de riesgo es de 4.6%, en cuanto a la rentabilidad de mercado segun el
Banco Central de Reserva del Pert (BCR) (2024b) es de 6.82%, para la beta se considerd
los betas por sector de EE.UU. del documento de Damodaran (2024), para el sector es de
1.13, por otro lado, para determinar el porcentaje de riesgo pais se revisé la pagina de la
gerencia central de estudios econdmicos del Banco Central de Reserva del Perl (BCR),
(2024a), siendo el indicador de riesgo 1.56%.

Segun Diez (2016) las betas no apalancadas no consideran el valor max. y min.
Estos valores pueden influir en el promedio, para ello se realizara el apalancamiento de

la beta mediante la siguiente formula.

B ap(Lap)= B no.apa*(1+(1-t)*(D/E))
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Siendo:
T: Tasa de impuesto a la renta
D: Préstamo de la entidad financiera
E: Patrimonio
B ap(Lap)= 1.13*(1+(5%)*( 122,666.29/183,999.44)
B ap(Lap)=1.8457
Calculo del COK:
COK=Rf+Bap*(Rm-Rf)+Rp
COK =2.21% +1.8457 * (11.88% - 2.21%) + 1.61%
COK =21.59%

Después de realizar el calculo del COK del accionista para el proyecto, se
determina que la tasa de rendimiento es el valor de 21.67%. Con este valor se calcularan

los indicadores del proyecto.

WACC
D C
WACC = Tx TEAx (1 — T)] + [7 X COK]

WACC = [40% x 14.47% x (1 — 5%)] + [60% x 21.59%]

WACC = 18.45%

8.7. Evaluacién econdmica VAN, TIR, B/C

Para la evaluacién econdmica y financiera del proyecto, se ha utilizado una
Tasa de Costo de Capital (COK) del 21.67%. A continuacion, se presenta los

principales indicadores.
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Tabla 149

Flujo econémico de caja acumulado

Flujo econdmico de caja acumulado

Concepto Afio 0 2024 2025 2026 2027 2028
Flujo de fondos Neto Econdémico -S/ 306,665.73 S/52,470.04 S/ 104,676.16 S/ 175,458.81 S/ 254,125.72 S/ 431,476.55
Factor de actualizacién 100% 82% 68% 56% 46% 38%
Flujo de caja descontado (21.7 %) -S/ 306,665.73 S/ 43,154.10 S/ 70,805.87 S/97,612.93 S/116,276.39 S/162,371.88
Flujo de caja acumulado -5/ 306,665.73 -S/263,511.63 -5/ 192,705.76 -5/ 95,092.83 S/21,183.56 S/ 183,555.44
Nota. Elaboracién propia
Indicadores econémicos
Tabla 150
Indicadores econémicos
COK 21.6%
VAN Econdémico S/ 183,555.44
TIR Econdémico 39.2%
B/C 1.59855

Periodo de recupero

Es de 3 afios con 11 meses y-1 dia

Nota. Elaboracién propia
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El Valor Actual Neto (VAN) econdmico del proyecto es S/ 183,555.44, calculado con una tasa de descuento del 21.6%. Este indicador

muestra que el proyecto generara valor y proporcionara un retorno positivo sobre la inversion inicial. La Tasa Interna de Retorno (TIR) econémica

es del 39.2%, indicando el rendimiento esperado sobre la inversion inicial, considerablemente superior a la tasa de descuento del 21.6%. Ademas,

la Relacion Beneficio-Costo (B/C) es de 1.59855, lo que significa que se anticipa que los beneficios econdmicos superaran los costos, fortaleciendo

asi la viabilidad econdémica del proyecto. El Periodo de Recuperacion es de 3 afio, 11 mes y 1 dia, reflejando una gestion de los recursos financieros

del proyecto. Estos indicadores econdmicos subrayan la solidez y la rentabilidad del proyecto, proporcionando una base firme para la toma de

decisiones y la evaluacion por parte de los potenciales inversionistas.

8.8. Evaluacion financiera VAN, TIR, B/C

Tabla 151

Flujo financiero de caja acumulado

Flujo financiero de caja acumulado

Concepto Afio 0 2024 2025 2026 2027 2028
Flujo de fondos Neto Financiera -S/183,999.44 S/32,713.74 S/82,192.43 S/ 149,301.87 S/ 223,881.95 S/393,868.99
Factor de actualizacion 100% 82% 68% 56% 46% 38%
Flujo de caja descontado -S/ 183,999.44 S/ 26,905.49 S/ 55,597.24 S/ 83,061.05 S/102,438.21 S/ 148,219.52
Flujo de caja acumulado -S/183,999.44 -S/157,093.95  -S/101,496.71 -S/ 18,435.66 S/ 84,002.55 S/232,222.08

Nota. Elaboracion propia
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Indicadores financieros

Tabla 152

Indicadores financieros

COK 21.6%
VAN Financiero S/ 232,222.08
TIR Financiero 53.5%
B/C 2.26
Periodo de recupero 3 afios con 2 meses y 4 dias

Nota. Elaboracién propia

El Valor Actual Neto (VAN) financiero del proyecto asciende a S/ 232,222.08,
calculado con una tasa de descuento del 21.6% e incluyendo los costos de financiamiento.
Este indicador representa la suma de los flujos de caja descontados a lo largo del horizonte
temporal del proyecto desde una perspectiva financiera. La Tasa Interna de Retorno (TIR)
financiera alcanza el 53.5%, indicando un rendimiento esperado sobre la inversion inicial
que refleja una rentabilidad, considerando tanto los aspectos financieros como los costos
asociados. Ademas, el indice Beneficio-Costo (B/C) se sitlia en 2.26, lo cual sefiala una
relacion muy favorable entre los beneficios financieros proyectados y los costos
financieros del proyecto. Este valor sugiere que los beneficios economicos superaran
significativamente los costos, 10 que es atractivo para los inversionistas y financiadores.
Por altimo, el periodo de recuperacion financiera es de 3 afio con 2 meses y 4 dias,
evidenciando una eficiente gestion de los recursos financieros y una rapida amortizacion

de la inversion inicial.

8.6. Evaluacion de escenarios.

La evaluacion de escenarios de precio de ventas y costo de materia prima es
fundamental, dado que las ventas representan el principal generador de ingresos del
modelo financiero y determina la rentabilidad del proyecto. En cuanto a la materia prima,
debido al creciente consumo de estas frutas, existe la oportunidad de expdrtalas sin
procesar. Se ha analizado el impacto de estos factores en los indicadores clave del

proyecto (VAN Y TIR), tanto en términos econdmicos como financieros. Los escenarios
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considerados van desde un incremento del 25% hasta una reduccién de 25% en los precios
de venta y costos de materia prima, lo que permite una evaluacion del proyecto a cambios

del mercado.

e Respecto a la materia prima.

Tabla 153

Evaluacion de escenario respecto a la materia prima.

Materia Prima

Escenarios VANE TIRE VANF TIRF
Papaya Pifia
25% S/ 1.50 S/2.13 S/41,832.96 25.70% S/ 92,442.85 34.47%
15% S/1.38 S/196  S/145578.98  35.70%  S/194,493.70  48.45%
0% S/.1.20 S/1.70  S/183,555.44  39.25% S/232,222.08 53.50%
-15% S/1.02 S/1.45  S/220,608.19  4267%  S/269,034.72  58.41%
-25% S/0.90 S/1.28 « S/245,617.92, 4496%  S/293,881.72  61.70%

Nota: Elaboracion propia

Si incrementa o disminuye el precio de la materia prima, el proyecto es

econdmica y financieramente rentable.

e Respecto al impuesto de renta

Tabla 154

Evaluacion de escenario respecto al impuesto a la renta

Escenarios VANE TIRE VANF TIRF
Ley de Amazonia (5%) S/ 183,555.44 39.25% S/ 232,222.08 53.50%
Normal (29.5%) S/ 74,453.72 29.38% S/126,931.05 40.78%

Nota: Elaboracion propia

El proyecto muestra un VAN positivo y TIR atractivo frente al escenario evaluado
respecto al impuesto a la renta considerando el beneficio de la Ley de Amazoniay en un
escenario normal, lo cual subraya su estabilidad frente a diversas condiciones del

mercado.

205



e Precio de venta

Tabla 155

Evaluacion de escenario respecto al precio de venta

Ventas extranjeras

Eecen Ventas (cusco) Ventas (cusco) A(Eg'pﬂ;){o (I\E/é.nSILSJ ;ﬁzg Je(ijr;jse
arios ~ N VANE TIRE VANF TIRF
Papaya Pifia(50g Papaya Papaya Papaya Pifa Papaya Pifa
(50g) 80% )80% (50g) 20%  (50g) 20% . (100g) (1009) (1009) (1009)
25% 4.38 5.00 3.94 4.50 13.75 18.20 9.63 11.38 S/571,422.07 73.73%  S/618,553.46 104.36%
15% 4.03 4.60 3.62 4.14 12.65 14.95 8.86 10.47 S/ 384,484.68 57.34%  S/432,391.53 79.79%
0% 3.50 4.00 3.15 3.60 11.00 13.00 7.70 9.10 S/183,555.44  39.25%  S/232,222.08 53.50%
-15% 2.98 3.40 2.68 3.06 9.35 11.05 6.55 7.74 -S/21,205.27 19.47% S/30,575.83  25.90%
-25% 2.63 3.00 2.36 2.70 8.25 9.75 5.78 6.83 -S/174,452.28 4.36%  -S/112,796.02  5.93%

Nota: Elaboracién propia

El precio de venta del producto no se debe de disminuir a un 15%, ya que la rentabilidad minima exigida es de 21.6%. Los precios en el mercado local oscilan
a un precio mayor del escenario normal, en la ciudad de lima los precios de las frutas deshidratadas como papaya y pifia se duplican.

La sensibilidad del proyecto a las fluctuaciones en los precios de venta'y costos de materia prima se evidencia en los diferentes resultados
de los escenarios analizados, destacando la importancia de gestionar estos factores con cautela.

En resumen, los analisis y resultados respaldan la viabilidad del proyecto, indicando que esta adecuadamente posicionado para generar
retornos favorables en contextos econdmicas y financieros variables.
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CAPITULO IX: CONCLUSIONES

El andlisis realizado, considera tres escenarios, relacionados con el precio de la
materia prima, precio de venta y el impuesto a la renta (sin y con beneficio de la Ley de
Amazonia). Los resultados indican que el proyecto presenta valores positivos del Valor
Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR). Sin embargo, al considerar el
andlisis de sensibilidad en un escenario pesimista con respecto al precio de venta de las
frutas deshidratadas de papaya y pifia, el proyecto no es viable. Segun el analisis de la
competencia el precio de venta se encuentra en precios mas elevados. Por lo tanto, la
instalacion de una planta acopiadora y procesadora de papaya y pifia en Madre de Dios,
con ventas dirigidas a la provincia de Cusco, resulta ser econémica y financieramente

viable.

Existe una demanda suficiente de frutas deshidratadas de papaya y pifia en la
provincia de Cusco para el mercado nacional y extranjero. La demanda para el afio 2024
se estima en 4139.13kg; en 2025 de 5053.38kg; en 2026 de 6347.03kg; en 2027 de
7797.68 kg y en 2028 de 9418.24 kg. De esta demanda, el porcentaje destinado al
consumidor local es de 51.1% en 2024, del 51.9% en 2025, del 55.1% en 2026, del 58%

en 2027 y del 60.7% en 2028 y el resto corresponde a los consumidores extranjeros.

La viabilidad técnica del proyecto de deshidratacién de frutas se ha establecido
mediante un andlisis que incluye la evaluacion de costos operativos del proyecto, la vida
atil de las maquinas y la capacidad para ajustar los parametros del proceso. La
comparacion de las tecnologias disponibles y la seleccion estratégica de las maquinas han
permitido un control preciso de los costos de produccion y la optimiza la rentabilidad del

proyecto.

Se ha optado por constituir el proyecto como una Sociedad Anonima Cerrada

(S.A.C.), debido a su flexibilidad para atraer a nuevos inversionistas y valorar a los socios
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segun su capital aportado. Lo cual es fundamental para el crecimiento y la sostenibilidad
de la empresa. La empresa contara con dos operarios para la produccion, dado que mas
del 90% de los procesos estan automatizados. Ademas, se han definido perfiles de puesto
especifico para cada funcion y area, asegurando la adecuacion del personal a las
necesidades operativas del proyecto. La mano de obra es para abastecer las maquinas,

para el nucleo del proceso no interviene la mano de obra.

El analisis ambiental del proyecto indica que no se presentan impactos criticos
o relevantes, ya que los impactos identificados son de caracter negativo leve. Esta
evaluacion se llevo a cabo utilizando la Matriz de Leopold y conforme al D.S. N° 019-
2009-MINAM, la Declaracion de Impacto Ambiental (DIA) se clasifica en la categoria .
El estudio revela que el proceso con mayor potencial de contaminacion es el uso de dos
maquinas deshidratadoras en la planta; sin embargo, este impacto se considera leve
debido a que la energia eléctrica empleada proviene de fuentes renovables,
especificamente de energia hidroeléctrica.

Las proyecciones de ventas de snacks deshidratados para el periodo 2024-2028
han permitido calcular el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR),
utilizando el Costo de Oportunidad del Capital (COK) considerando el beneficio de la
Amazonia. El Valor Actual Neto (VAN) alcanza a S/ 184,407.58 y la Tasa Interna de
Retorno (TIR) del 39.3%, superando el Costo de Oportunidad del Capital (COK) del
21.6%, lo que indica una rentabilidad. Ademas, el indice de Beneficio/Costo (B/C) de
1.60136 sugiere un retorno adicional del 60.136% por cada sol invertido. Asimismo, se
realizo el andlisis de sensibilidad a las variables como es la materia prima, el precio de
venta del producto y sin considerar la Ley de la Amazonia, siendo la variable mas critica
el precio de venta que cuando se disminuye el precio al 15% a mas el proyecto no es
rentable, pero la investigacion sefiala que es muy poco probable, ya que la fuente de
Euromonitor sefialo el incremento de precios en 22.47% para el 2022 y para el 2023 el
15.50% de las frutas deshidratadas. Estos indicadores reflejan que el proyecto ofrece una
inversion atractiva con un retorno significativo. Ademas, el proyecto ofrece una mayor

rentabilidad cuando se cuenta con una inversion por parte de las entidades financieras.
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CAPITULO X: RECOMENDACIONES

Al determinar la viabilidad del estudio de prefactibilidad se recomienda proceder
a la siguiente fase y llevar a cabo un estudio de factibilidad para el proyecto. Dada la
naturaleza de los productos alimenticios y para ofrecer un mejor valor al mercado se
recomienda obtener una certificacion de calidad. La obtencion de estas certificaciones no
solo aseguraré la calidad del producto, sino que también fortalecera la confianza de los
consumidores, tanto nacionales como extranjeros. Ademas, contribuird a mejorar la
competitividad en el mercado, favoreciendo el posicionamiento del producto frente a la
competencia y cumpliendo con la demanda de un mercado que valora cada vez més la

calidad y la sostenibilidad.

Se recomienda contratar un servicio de consultoria para la vigilancia y
evaluacion de nuevas tecnologias en el area de produccion 0 un asesor con experiencia
en nuevas tecnologias aplicadas al producto, proceso de deshidratacion y que se encargue
de monitorear continuamente los avances tecnologicos en el sector. Quienes seran
responsables de investigar y analizar las tecnologias emergentes con instituciones
especializadas en tecnologias agroindustriales. También deberan proporcionar
informacién actualizada sobre maquinarias y practicas en el sector para mantener la

competitividad.

Se recomienda implementar estrategias orientadas a la valorizacion de los
desperdicios generados durante el proceso de produccion. Estas estrategias deben
centrarse en desarrollar nuevos productos a partir de los residuos de la fruta, para agregar
valor a estos subproductos. Los desperdicios pueden ser transformados en fertilizantes
organicos o utilizados como ingredientes en otros productos, contribuyendo asi a la

sostenibilidad y optimizacion de los recursos.
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Antes de iniciar con la implementacion del proyecto de instalacion de la planta,
es esencial realizar un estudio detallado con las partes interesadas para garantizar que el
proyecto se alinee con las expectativas y necesidades de proveedores, clientes y
trabajadores. Con respecto a los proveedores, es importante establecer acuerdos claros
sobre los términos de suministro, que incluyan aspectos como precios, plazos de entrega,
condiciones de pago y calidad del producto (organico), a fin de evitar posibles
contingencias. Asimismo, se debe investigar el consumo de frutas deshidratadas entre los
clientes extranjeros que visitan la ciudad y desarrollar un estudio de marketing. En
relacion con los trabajadores, se recomienda implementar programas de capacitacion para

asegurar un ambiente laboral positivo y fomentar la productividad.
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CAPITULO IX: ANEXOS

Anexo 1. Justificacion social

Produccion de Pifa

Produccién de Papaya

Integrant # _ __ # Preci o 4
Provincia Distritos Hogar e Meses Prod —Precio - Rendimie ., o ctor #Meses Pprod. 0  Rendimient o4 ctor
— .(t) ~ chacra nto (T/ha) P — () chacr o0 (T/ha) P
PYPE PYPE Inicio €s Inicio a €s
Manu Fitzcarrald 83.39% 86.73% Ene-oct 156 1.59 0 6 Ene-Dic 158 1.26 13.17
Manu Manu 75.17% 77.62% Ene-oct 176.7 1.56 176.7 45 Ene-Dic 459 1.28 135
Manu vadiede 62700  68.91% Ene-oct 465 L8l 0 73 et 6ops 145 1264 36
Iah”ama“ Ifiapari 58.37%  60.80% Ene-oct 157.3 ~ 1.77 0 18 Ene-oct 1966  1.56 196.6 8
Tambopata Laberinto 57.92% 63.29% Ene-oct 1224 1.76 0 87 Ene-Dic 995 1.33 13.82 30
Iah”ama“ Iberia 57.66%  60.98% Ene-oct 323 172  107.67 56 Ene-Dic 1334 14 13.47 24
Tambopata Inambari 53.72% 57.27% Ene-oct 789 2.06 0 201 Ene-Dic 2310' 1.49 11.41 132
Iah”ama“ Tahuamanu  50.34%  56.02% Ene-oct 517 - 1.9 0 11 Ene-Dic 3078  1.39 13.68 15
Tambopata Tambopata 49.64% 52.14% Ene-oct 573 1.66 0 107 Ene-Dic 979 16 13.79 115
Tambopata Las piedras 46.96% 4591% Ene-oct 779 1.64 155.8 80 Ene-Dic 1624 141 13.65 59
Manu Huepetuhe 43.56% 4159% Ene-oct 158 1.88 0 61 Ene-Dic 1485 151 135 2

223



Anexo 2: Cotizacion de maquinas deshidratadoras

GUANGDONG IKE INDUSTRIAL CO.,LTD.

SALES CENTER : NO.2
PRODUCTION BA
TEL -+ BE 75T &

To: Mr.Blanca
Fram : IKE Becky (lemon@ike.cn)

EST MEIZHOU ROAD, i

EEYUAN ROAD.SHISHAN , FOSHAN GUANGDOMNG,CHINA
EIZHOU,GLUANGDOMNG, CHIMA

5 T57 89914218 E-maisales @ike.on b

thps:f W e o

Hoja de cita

CIKE

FOODD DENYDRNATOR

Date: 2024/6/19
Walid until: 2024/6/30

NO. ART NO. DESCRIPTION & SPECIFICATION amy UNIT PRICE AMOUNT
Modelo Mo, WRH-300GE  |Mdguina principal: WRH-300GB
Sistema de secado Material: Acero inoxidable 430
multifuncidn Rango de temperatura: S0-B0°C
Tipo de gabinebe Tamafho: 1BE0*930* 2100nm
Cantidad de deshidratacidn: 11L/h
(@65 T (BO%)
Fuente de alimentacidn: monofdsica
220V /50Hz
Incluidi:
1 1) Bastidor incorporada: NZ-40 1 |unit|uss  eeo0|uss  &m3000
Material: Acerg inoxidable 201
Tamafio: 1200*800* 1200mm
MNZ-a0 con 40 capas
Cantidad: 1 unidad
1) Bandeja de acero inoxidable: TP-7ES44
Material: acero inoxidable 304
TP-TES4A 4 i Apertura: §*Gmm
L / Tamafio: TE0*540°30mm
- Cantidad: 40 piezas
incluidos los cargos de documentacidn,
2 |FOB cost cargos locales y costos de envio desde la 1| BL|uss BOO.0D | USS 800.00
fabrica IKE al puerto maritimo de Shenzhen.
Dia de navegacidn: 35-80 diss | 0ooen de flate maritime para envio LOL: 1 | BL | uss 30 00 | use 425,00
[desde Shenzhen, China a Callao, Pani) ’
1 |Peso bruto: 450 kg = 1
Tamafio de embalaje: Seguro 1| BL|uss 60.00 | uss 60.00
1955*1020* 21 T0dmm «1
Monto Total CIF Callao, Perd USS  8,015.00
Yo .
DRYERA Foshan JIMU New Energy Equipment Co., Ltd
Add: LangQing Industrial Center, Nansha District, Guangzhou
Mobile/wechat/whatsapp: 86-15815978906
E-mail: kelly@dryeratech.com
www.dryeratech.com
Total
No.| Item Model Picture  |Remark Size(mm) | aty tﬁ';‘;’, Amount
Machine material: coated steel
o=t 4 |Voltage:380V/50HZ
Cabinet Type i . |Input Power: 10.6kw/h
1 | Tray Drying "MHF;((;ZXC‘ (sl o~ |Tray size: 92 trays, 2950°1310°2250( 1 8,100 8,100
Machine - 810*595*70mm/tray
Material of tray: food grade
plastic
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AGR DIHI’.‘FUETHIAS MATURALIA 5.A.C.

& Bajidaaiieg § Erpaqeid T # Dz

INODXIDABLE: FRUTAS Y ETAL

FECHA 1300612024 | | TN [55a7 z024
CLIENTE: LAMCA NELIDA MAMANI HUARACHI- QALI FRUIT
RUC: O7O1410071 MODELD CELULAR PAGINA
USUARIO: Emanm FDOM XL500 SE3 154 288 Tde 1
ECADDR DE BANDEJAS MDUSTRIAL TIPD CABINA

Sisterna de Dperacdn: Deshadralado por saturacon de Humedad
Equipo en Acero Inowidable &1 304 Temno parsl PIRTPL
Bandsjas de Flancha Perdorsda en Acero Incdalis

Estructura Extenoniintericr Terma panekss Anb inflamables
Cabira Inferna de Proceso y Bandejas en Acsro InDxdabie
Enargla generada medanke: GAS GLPQuemador Carificado
CEE: Maxde in Ialy intercambador de calor Cioko Térmioo
BAGMA de aka eficiencia. Coches Rodamies Porta bandejas de
Moero imcaidable. Control Temperaiura: Ebscirdmioo Automadtcn
Encendido y Comrol de Flama: Blecindmnioo-Turbo Heélice:
uiralivianc de Caodal Vanable-Regulacion y Control de Zalida

o i Hiurmesdad

CAPACIDRD: 500 KiosBaich +10% {Referencial &n Funcion

al Producto en Proceso y Core)

Conskeraciones Gonerales. -

= Apropiado para procesar Frules, Vegelales, Hierbas, oiros smibres
= Tablero de Control OndOFF . Conteol de Temperatura, Humedad.
=« Capaciaciin necssana para la comecia operacion del equipo.

FRECHD DE VENTA UL5.5. 38 500 .00

CARACTERISTICAS
TECHICAS

Adicional
- Irul.:h.cldn-:ld equipa &n suFI:nI.a wu.-:r: o Dm;l

-l.'.m:uh:as en Linea p-crmin:nl:
Garantia: DOS ANDS

VALIDEZ DE LA OFERTA, 15 DIAS
FORMA DE PAGD: Transfemrencia Cta.Cle. ORDEN DE COMPRA
DOLARES COMTADD 8%
Banco Contimental BEWA 0011 0164 0100036145 13 SALDG & LA CONFIRIMALL 10N
rﬁ""- CCl @11 164 000100036145 19 DE ENTREQA
O‘V PLAZD DE ENTREGA DB-10 SEMAMNASL
PLAZD DE ENTREGA EM LIMA: PLANTA DEL CLIENTE DOE LONFIRMADA LS

. - TRAKNSFERENCLA IHICIAL
Provincias en la Agencia de Transpories
AUTORIZADA SHALCK- MARVISUR

SN COSTO ADICIOMAL

r-GFICIIIJ'LISTH:IAS HATURALLA SAC RUC 20516314883

Can genuira cuidade prafesional, formulames esta propuesta y asperamos gue la oferta s=a de completa
int=rés. Quedamos a disposicon para cualquier consulla adicional

l.':dn'_lﬂhmrlfl. Juan Tello .l.quha.- Gerente de Opoaraciones Calie Amazonas Mo 134 Uk Santa
a2 ssicaparmimran Paticia || Elapa-La Molna
,_—__.;I s plapitely ' Limma 12

wertatfiiagronsturalia.com
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GUANGDONG IKE INDUSTRIAL CO. LTD.

SALES CEMTER : WO.2 KEVUAN ROADSHISHAN , FOSHAN GUANGDONG,CHINA

PRODUCTION BASEWEST MEIZHOU ROAD, MEIZHOU SUARGTIONG, CHINA

TEL :4 86 757 83338767 WhatsApp:+B6-13714484125 E-maik cormiikecn hitps://wwa ke.on

Quotation Sheet
To:  Bilardo Salazar Patifio
Add: Lima Peru

<CIKE

FOOD DENYORATORN

Date: 2024613
Valid wntil: 2024,6/25

0. IPicture: DESCRIPTION & SPECIFICATION amr

UNIT PRICE

AMOUNT

Multi-function drying system | Drying Mouse: DH-A3 1 | unit
Material-Stainless steel 304 insulated sandwich panel
:_q 1 Inner material:Palyethylens
h Thickness: S0mm
Boom Size: 3450 1260* 2 100mm
Airflow: forward and reverse airflow automically controlled
[ All-in-one, with frame stands and wind board ,including 2
circulating fans and 1 slope |

AND-DFI00G

53,100.00

43,100.00

Main Machine: DF-300T 1 set
Material: Stainkess Steel 430
Temperature range: 50-80°C
Sipe:1150*405B40mm
Dehydration Amount: 100
LEE5T fa0% )
Power Supgply: 2204 508z fiph
Multi-stage drying process setting
Power-off memary

5£2,900.00

52,900.00

5.5 Trolley: HI-11485 2 P
Material: Stainkess Steed 201
Sipe: 1140 850" 1600mm

[ 2 racks per drging howse |

5150000

S580.00

Stainless steed flat tray: TP-80604 100 | pes
Maberial: Stainkess Steed 304
Aperture: B*6mm

Sipe: S00*H00* I0mm
[S0trays per Rack]

530,00

53,000.00

Silicone mat: GIW-8060 100 | pes
Mdaterial : Silicone
Apertwre: 1%1mm
Sipe: BO0G00mm

S400.00

Total & mt FOB Sh

EXW

t China:

CIF Cost to Lima, Peru USS

Total Amournt CF Lima, Peru  USS

uss 5,980.00

uss  10,980.00
1,080.00

12,0000
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Anexo 3: Cuestionario

Esta encuesta se realiza con fines académicos.

Pregunta 1. Edad

18-24
25-39
40-55
56-65

Pregunta 2. Género

Femenino
Masculino
Prefiero no decirlo

Pregunta 3. ¢ En qué distrito de cusco resides?

Cusco

San Sebastian
Wanchaq

San Jer6nimo
Saylla

Poroy

Ccorca

Pregunta 4. ;Usted consume frutas deshidratadas?

Si (En caso de consumir frutas deshidratadas. Pase a la pregunta 5)
No (En caso de NO consumir frutas deshidratadas. Pase a la pregunta 7)

Pregunta 5. {Por qué consume Frutas deshidratadas?

Por su valor nutricional
Para saciar el apetito
Por su salud

Pregunta 6. ;Dentro de su alimentacion con qué frecuencia consume frutas
deshidratadas?

Al menos una vez a la semana
Al menos dos veces a la semana
Al menos una vez al mes
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Pregunta 7. ;Por qué no consume?

e No laprobé

e Poca cantidad de producto
e No me gusta la apariencia
e Costo alto

Pregunta 8. ;Cree que el valor nutricional de las frutas frescas es igual a las frutas

deshidratadas?

e Sj
e No

Pregunta 9. ;Usted compraria frutas deshidratadas como?

e Papaya deshidratada

¢ Pifa deshidratada

e Ambas

e Ninguna (Termina la encuesta)

Pregunta 10. Con que frecuencia consumirias frutas deshidratadas

e Vecesalasemana 12345
e Veces al mes 12345

Pregunta 11. ; Qué tamafio de presentacion comprarias?

e Bolsa de 50g
e Bolsal20g

Pregunta 12. ;Cuanto pagaria por la presentacion de 5097

e 3-8
e 0O-11
o 12-14

Pregunta 13. ;Cuanto pagaria por la presentacion de 120g?

e 10-12
e 13-15
e 16-18

Pregunta 14. ; Donde te gustaria adquirir el producto?

e Supermercados/hipermercados
e Bodegas

e Grifos

e Tiendas naturistas
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e Quioscos
Pregunta 15. ¢ Conoces alguna de estas empresas de frutas deshidratadas?

e Productos Naturales Munay S.R.L.

e Inkas Fruit Cusco E.I.LR.L.

e Productos alimentarios Misky S.A.C.
e A Bite Of Cusco

e Quillarico

Pregunta 16. ; Qué nombre recomiendas para el nombre de la empresa?

e Qali Fruit

e Mikhuy Fruit

e Fruit Peruvian Organic
e Organic Fruit Cusco
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Anexo 4: Numero de luminaria por area.

SEat s fluode  Nimero de
CALCULO DE COEFICIENTE NTEDE DEFLUIO  Tipode  Potenci EMPLAZAMIENTO ~ COMPROBACION
ALz N e L DE REFLEXION MATENIMI LUMINOSO  luminaria  a(W) '“'"'E""‘” '"m'ﬁ)"“( DE LUMINARIAS  (cumple con lanorma)
ENTO(Cm) (@1)
Aturade |
Largo(®) Ancho@  Alwrah) | FERSES Kk Techo  Pared | Sulo 100 052 Ancho largo
Sala e reuniones 123 051 08 w0 se0 owzess MR gy 6960 304 300 sl 159 484
758 422 3 08 22 1238 07 05 03 1 2
125 057
Aturade |
Largo(®)  Ancho@  Alwrah) | FERSES Kk Techo  Pared | Swlo 100 052 Ancho largo
Areade matria 100 054 08 w0 ez MR gy 6960 240 300 sl 159 2
6 4 3 08 22 109 07 05 03 1 2
125 057
Aturade |
Largo(t)  Ancho@  Alurah) | FLESES Kk Techo  Pared | Swelo 060 038 Ancho largo
Leboratorio 070 042 08 s0 10 | wzers | MTER g 6960 211 500 st 15 33
4 25 3 08 22 om 07 05 03 1 2
080 047
Alturade
Largo(t) Ancho)  Alurah) | MO K Techo  Pared | Suelo 150 061 Ancholargo
| Avea de produccion 178 063 08 w0 eas | smswosz | TGN sp 6960 554 300 si 19 88
10 645 3 08 22 1w | 07 05 03 2 3
200 064
Alturade
Largo(t)  Ancho)  Alurah) | MO Kk Techo  Pared | Swelo 100 052 Ancholargo
A'e;?f“f:::m 109 054 08 w0 2 uuges M s 6960 160 200 s 159 255
6 4 3 08 22 109 07 05 03 1 2
125 087
Aturade |
Largoy) Ancho@@  Altura) VR i k  Techo  Pared | Suelo 060 038 Ancho  largo
Hermética
. 078 o046 08 300 12 976882 58 6960 140 300 s 19 223
pantenimiero 4 3 3 08 22 om o7 05 03 Led 1 1
080 047
Atrade |
Largoo) Ancho@  Alturar) R W Kk Techo  Pared | Suelo 060 038 Ancho  largo
almacenamiento de 068 042 08 200 9 539804 H"l'li"“ 58 6960 078 200 st 159 123
resicuos orgénicos | 3 3 3 08 22 o8 07 05 03 1 1
080 047
Aturade -
Largoy) Ancho@  Alturar) R R Kk Techo Pared  Suelo 060 038 Ancho largo
m:::y‘;’“::;“ 068 042 08 0 9 samo MR g 6960 078 200 s 19 12
P 3 3 3 08 22 os 07 05 03 1 1
080 047
Aturade
Largov) Ancho@  Alturar) k. Techo . Pared | Suelo 060 038 Ancho  largo
SS;:';VW"SZ‘:; . 097 o055 08 200 57 260882 He'l'_"fd““ 18 1530 1 200 st % 129
3 19 2 08 12 oe7 01 05 03 1 2
080 047
Aturade
Largoy) Ancho@  Altura) R Kk Techo  Pared | Suelo 060 038 Ancho  largo
SS;:;UME?IZ':; - 034 o026 08 0 30 lamras  MTEE g 1530 186 200 si % 14
3 1 3 08 22 o0a o1 05 03 1 2
080 047
Largo(t) Ancho(@) Alwrah) | AWrade Kk Techo  Pared  Swelo 060 038 Ancho largo
Vestidores trabejo(t) i
(Varones - 097 055 08 200 57 | 260882 Memetiea | gq 1530 17 200 sl 7% 129
Producci6n) 3 19 2 08 12 0e7 o1 05 03 1 2
080 047
Largo(t) Ancho(@) Alturagn) | Atrade [y Kk  Techo Pared  Swelo 060 038 Ancho largo
Vestidores trabejo(t) .
(mujeres - 034 026 08 200 3 ga7os  Termetica g 1530 186 200 sl 7% 141
Produccion) 3 1 3 08 22 03 01 05 03 1 2
080 047
Atorade |-
Largot)  Ancho@)  Altura) SRS Kk Techo  Pared | Sulo 125 057 Ancho largo
Comedor 140 059 08 2000 40 . 1684136 He'l'_“;"“‘ 58 6960 242 200 st 159 | 385
8 5 3 08 22 140 01 05 03 1 2
150 061
Atorade |-
Largot) Ancho@)  Atura) SRS W K Techo. Pared  Suelo 125 057 Ancho largo
Patio 205 070 08 200 82 | 2038342 He'ﬂ:"“‘ 58 6960 422 200 st 159 671
10 82 3 08 22 205 0% 05 03 2 2
150 061
Atorade
Largoy) Ancho@  Atura) SRS W K Techo  Pared | Suelo | 080 047 Ancho largo
C:gi‘::f};" 091 0s0 08 a0 15 wosser AP ey 6960 173 300 s 19 om
4 4 3 08 22 om 07 05 03 1 1
100 052
Alturade
Largo(®) Ancho@@  Alwra®h) | EERE Kk Techo  Pared | Sulo 100 052 Ancho largo
Oficina Adm. 116 055 08 3000 28 1904227 "“"L':Z"“‘ 58 6960 274 300 st 159 | 435
7 4 3 08 22 116 07 05 03 1 2
125 057
Alturade
Largo(®) Ancho@)  Alurah) B Kk Techo  Pared  Suelo 060 038 Ancho largo
SSHH;;';')M“ - 044 o031 08 00 4 was o MRy 1530 211 200 s % 160
25 16 3 08 22 o4 07 05 03 1 2
080 047
Atorade |
Largo(®) Ancho@  Alwrah) | BEREES w Kk Techo  Pared | Suelo 060 038 Ancho largo
ssres- ow om | o8 wo | 4 s TRy w s w
25 16 3 08 22 o4 07 05 03 1 2
080 047
Atorade |
Largo(®) Ancho@  Alwrah) | BERSES W Kk Techo  Pared | Suelo | 150 061 Ancho largo
S— oo oe s s sme MRS o on 0 s o m
73 7 3 08 22 162 07 05 03 1 1
200 064
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Anexo 5: Materiales Indirectos

Materiales

. Unidad Cantidad Afo Precio Costo anual
Indirectos
Delantal Delantal Unidad 6 S/ 16.8644
Botas Botas Unidad 4 S/30.5085
Guantes de jebe Guantes de jebe Unidad 6 S/ 6.3559
Guantes de nitrilo Guantes de nitrilo Caja 100 unid 2 S/10.1695
Gel antibacterial Gel antibacterial Botellade 4 L. 1 S/ 33.8136
Cofia Blanca Cofia Blanca Caja 100 unid 2 S/10.1695
Mascarillas Mascarillas Cajas 40 unid. 4 S/5.9322
Hipoclorito Hipoclorito 4 litros 6 S/21.1864
Escobillones Escobillones Unidad 4 S/16.8644
Detergente Detergente Unidad 2 S/56.7797
Total S/1,170.7627
Anexo 6: Mano de obra indirecta
Costo de mano de obra indirecta
Mano de
Obra Canti Remunera Remunera Gratificac Es Salud
: -8 2 - CTS anual Total
Indirect dad cidon x mes cion anual  i6n anual anual
a
Jefe de s/ s/
g;oducu 1 S/'1,700.00 20,400.00 S/1,700.00 S/1,836.00 S/1,700.00 25,636.00
Total,
Mano de S/ S/
Obra 1 S/ 1,700.00 20.400.00 S/1,700.00 -S/1,836.00 S/1,700.00 25 636.00
indirecta
Anexo 7: Consumo energético anual en planta
Maquinas y Costo Consumo energético anual en soles - (KW-h)
equipos (S/./kW-h) 2024 2025 2026 2027 2028
Balanza Industrial S/0.258 S/0.09 S/0.11 S/0.13 S/0.16 S/0.20
Peladora S/0.258 S/1057  S/12.86  S/16.09  S/19.74  S/23.81
Industrial
Rebanadora S/0.258 S/13.86  S/1685  S/21.11  S/2587  S/31.20
Industrial
. S/ S/ S/ S/ S/
Deshidratadora SI0258 447007 178671 223004 274414  3.309.55
Selladora de S/0258  S/245  S/298  S/374  SI459  S/5.54
Bolsas
Total. afio S/ S/ S/ S/ S/
! 1,497.04 1,819.50 2,280.11 2,794.50 3,370.30
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Anexo 8: Agua para el area de produccion

Agua para el area de produccion

2024 2025 2026 2027 2028
Consumo de
agua
S/ 554.00 S/ 504.00 S/504.00  S/504.00 S/504.00
Anexo 9: Servicios de mantenimiento de equipos

2024 2025 2026 2027 2028

Servicios de
mantgmrmento de S$/.1,500.00 . -S/1,500.00 S/1,500.00  S/1,500.00 S/1,500.00

maquinas y

equipos de planta

Anexo 10: Gastos preoperativos

Gastos Preoperativos Total
Gastos para Gestion S/ 950.00
Seguro S/ 223.17
Gasto para entrenamiento S/ 1,000.00
Total S/2,173.17
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Anexo 11: Amortizacion de Intangibles

Criterio Valor %_de L 2024 2025 2026 2027 2028 Valor residual
amortizacion

Estudios previos S/10,500.00 10% S$/1,050.00 S/1,050.00 S/1,050.00 S/1,050.00 S/1,050.00 S/ 5,250.00
Licencia de edificacion 0
(Municipalidad Distrital de Iberia) S/ 793.00 10% S/79.30 S/79.30 S/79.30 S/79.30 S/79.30 S/ 396.50
Licencia de funcionamiento $/559.68 10% /5597 | S/5597  S/5597  S/5597 /5597 S/279.84
(Municipalidad Distrital de Iberia)
Inspeccidn técnica de seguridad y
defensa civil (Municipalidad S/ 223.00 10% S/22.30 S/22.30 S/22.30 S/22.30 S/22.30 S/111.50
Distrital de Iberia)
Registro sanitario (DIGESA) S/365.00 10% S/36.50 S/36.50 S/36.50 S/ 36.50 S/36.50 S/182.50
Legalizacién libro de planillas 0
(MINTRA) S/ 25.00 10% S/ 2.50 S/2.50 S/ 2.50 S/ 2.50 S/ 2.50 S/12.50
Legalizacion libro contables B
(SUNAT) S/ 42.00 10% S/ 4.20 S/ 4.20 S/ 4.20 S/ 4.20 S/ 4.20 S/21.00
Identificacion de nombre S/30.70 10% S/3.07 S/ 3.07 S/ 3.07 S/3.07 S/ 3.07 S/15.35
Registro de marca (INDECOPI) S/ 772.99 10% S/ 77.30 S/ 77.30 S/ 77.30 S/ 77.30 S/ 77.30 S/ 386.50
Inscripcion (minuta escritura y 0
constitucion de empresa S/543.00 10% S/ 54.30 S/54.30 S/54.30 S/54.30 S/54.30 S/ 271.50
Registro en SUNARP S/ 35.00 10% S/ 3.50 S/ 3.50 S/ 3.50 S/ 3.50 S/ 3.50 S/17.50
Capacitacion S/ 3,000.00 10% S/300.00 S/300.00  S/300.00 S/300.00 S/300.00 S/ 1,500.00

Total S/16,889.37 S/1,688.94 S/1,688.94 S/1,688.94 S/1,688.94 S/1,688.94 S/ 8,444.69
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