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RESUMEN

El presente trabajo de tesis denominado “Proyecto de prefactibilidad para la
instalacion de una Planta procesadora de néctares, mermeladas y pulpa de frutas en
la provincia de Rodriguez de Mendoza — Regidon Amazonas”, abarca el estudio de
mercado de los productos: néctares y mermeladas en las ciudades de: Rodriguez de
Mendoza, Chachapoyas, Bagua y Bagua Grande; para la pulpa congelada de frutas,
la ciudad de Lima, asi mismo el estudio de mercado de la materia prima y estudio de
comercializacion; se realizo el estudio de localizacion y el tamafio de la Planta |
ubicando la Planta en el distrito de Mariscal Benavides, provincia de Rodriguez de
Mendoza, con una produccion de 93439,9 litros/afio de néctar. Ademas se realiéé la
seleccion de equipos y la descripcion de la tecnologia, teniendo en cuenta la
secuencia de disefio, flujo de procesos, diagrama de operaciones, balance de
materia y energia. Se determino el area y la distribucion mas adecuada de la Planta
mediante la tabla y el diagrama relacional, el método de Guerchet y el método
SL.P. (Systematic Layout Planning), calculandose un éarea tbtal requerida péra la
Planta; se realizo calculos para las instalaciones eléctricas, y recomendaciones para
sanitarios y factor edificio, asi como se establecio el estudio de impacto ambiental,
las reglamentaciones de seguridad e higiene para la Planta y la organizacion. Se
calculd la inversion total de la Planta, alcanzando un costo de 700256,71 nuevos
soles, asi como se obtuvo resultados aceptables de los indicadores economicos:
VANE =305427,66 nuevos soles, TIRE =10%, B/C= 1,35, PRI = 4,5 afios; lo que

indica que el proyecto es rentable y se recomienda su estudio a nivel factibilidad.
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ABSTRACT

This thesis work called "Project pre-feasibility for the installation of a processing plant
nectar, jams and fruit pulp in the province of Rodriguez de Mendoza - Amazon
Region," covers the market for the products: nectar and jams in Citieé: Rodriguez
Mendoza, Chachapoyas, Bagua and Bagua Gfande; for frozen fruit pulp, Lima also
studying market for raw materials and study of marketing; study of the size and location
of the plant, placing the plant in the district of Marshal Benavides, in the province of
Rodriguez de Mendoza , with a production of 93439.9 litres / year of nectar. In addition
took place in the selection of teams and description of the technology, taking into
account the sequence of design, process flow, diagram of operations, balance of matter
and energy. It was determined the area and the most adequate distribution of the plant
through relational table and diagram, the method and the method Guerchet SLP
(Systematic Layout Planning), calculated a total area required for the plant; was
perférmed calculations for electrical installations, and recommendations for Health and
building factor, as well as established the environmental impact study, the safety and
health regulations for the plant and organization.r We calculated the total investment of
the plant, reaching a cost of 700256.71 new soles, and were obtained acceptable results
of the economic indicators:VANE = 305427,66 new soles, TIRE = 1'0%, B/C = 1,35,
PRI = 4,5 years;suggesting that the project is profitable and is recommended level

feasibility study.

xxi
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1. INTRODUCCION
1.1. INFORMACION GENERAL

o Nombre: Proyecto de prefactibilidad para la instalacion de una Planta
procesadora de néctares, mermeladas y pulpa de frutas en la
provincia de Rodriguez de Mendoza — Region Amazonas.

o  Naturaleza: Proyecto de produccion y comercializacion de néctares,
mermeladas y pulpa congelada de frutas.

o  Ubicacién : Distrito: Mariscal Benavides
Provincia: Rodriguez de Mendoza
Region: Amazonas

o Cédigo CIIU: 1513

1.2. REALIDAD PROBLEMATICA
| La region Amazonas, principalmente la provincia de Rodriguez de Mendoza,
es una zona de produccion de gran variedad de frutas que a pesar de no ser
cultivadas eficientemente, se producen a gran escala, destacando la produccion
de guayaba, pifia, naranja, maracuy4 y otros; que por no existir una alternativa
de comercializacion o transformacion se pierden; de esta manera se
desperdicia una fuente de ingresos para los agricultores de esta zona del pais

(Minag — Amazonas, 2006).

En la provincia de Rodriguez de Mendoza, existe la microempresa Eco-

Productos Huayabamba que desde hace tres afios viene procesando frutas que
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se producen en esa zona como: pifia, naranja, maracuya y guayaba. La
produccion de esta Planta es a nivel artesanal lo que no le permite aumentar su
produccion y proyectarse a mercados mas grandes y competitivos, a pesar que
cuenta con la materia prima suficiente, ademas tiene altos costos de

produccion por dia y por ende baja rentabilidad para esta capacidad de Planta.

A nivel nacional existen empresas dedicadas al procesamiento de frutas cuyos
‘productos tienen presencia en el mercado como: Pulp, Frugos, Fanny, Gloria
y otros, en las cuales la caracteristica principal es que elaboran sus productos
haciendo uso de insumos no naturales y estan ubicadas en ciudades de la costa,
situacion que encarece el precio del producto terminado que llega a la Region

(Romero, 2001).

Cuando en el pais se habla de creacion de una empresa, inmediatamente la
poblacion las asocia a gente que tiene un buen capital, con clientes y solidos
conocimientos en el manejo de empresas; esto debe ser asi en el mejor de los
casos pero las experiencias nos demuestra que muchas de las grandes
emptesas fueron en algin momento pequeﬁés unidades econOmicas, con
capacidades de produccion a nivel del requerimiento de la poblacion mas

proxima.

En el estudio de prefactibilidad de un proyecto se profundiza la investigacion,
se busca definir con cierta aproximacion las principales variables referidas al
estudio de mercado, las alternativas o técnicas de produccion y de manera

general se estima las inversiones probables y la capacidad financiera. Como
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resultado de este estudio surge la recomendacion de la continuaciéon del

estudio del proyecto a nivel factibilidad (Probide, 2000).

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados, se pretende realizar el proyecto

de prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de néctares,

mermeladas y pulpa congelada de frutas en el distrito de Mariscal Benavides,

de la provincia de Rodriguez de Mendoza - Regién Amazonas; ya que este

estudio es la base para conseguir el éxito de la empresa., con la implantacion

de los flujos adecuados y la distribucion mas econdmica de las instalaciones

fisicas.

El presente proyecto es importante por que:

Se aprovechara la produccion de frutas en la provincia de Rodriguez de
Mendoza que registra durante la campatfia agricola 2005 — 2006: 1172 T™M
de naranja, 1294 TM de pifia, 100 TM de guayaba y 17851 TM de platano
(Minag — Amazonas, 2006).

Constituye una fuente generadora de empleo para esta zona del pais.
Constituye una alternativa de incremento de la demanda de frutas lo que

indica que existiran mejores ingresos para los agricultores.

‘Promueve la produccién agroindustrial en la Region, teniendo como base

la transformacion de las materias primas frescas.

Uso de nuevas tecnologias para que de esta manera se pueda aprovechar la
disponibilidad de materia prima 'y se pueda satisfacer al mercado regional
y nacional, cuya demanda es creciente en productos orgz'micos, respetando

las normas sanitarias.

TESISTAS

-3- DELGADO - OLIVARES



UNAT - AMAZONAS _ INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

e Aprovechamiento de capital privado que desean invertir en el presente

proyecto de manera que en el futuro pueda ser una realidad y una fuente de

ingresos directos e indirectos para los pobladores de esta provincia.

- 1.3. OBJETIVOS

a) Objetivo general

Demostrar la prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la

instalacion de la Planta procesadora de néctares, mermeladas y pulpa
congelada de frutas en la provincia de Rodriguez de Mendoza — Region

Amazonas.

b) Objetivos especificos

Realizar el estudio de mercado para determinar la demanda del
proyecto.

Efectuar el estudio técnico para determinar las necesidades de
instalaciones.

Disefiar la Planta teniendo en cuenta los resultados de los estudios
realizados anteriormente, de tal manera que la produccion sea rentable
con un producto competitivo y dé calidad.

Determinar los costos totales para la puesta en marcha del proyecto.

TESISTAS
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1.4. LIMITACIONES

La principal limitaciéon que se encontrd para la re’alizaci()n de este proyecto de
prefactibilidad fue la recopilacién de datos historicos de demanda y oferta de
estos tipos de productos en la Region Amazonas, para salvar esta situacion se
aplico encuestés a los consumidores y comerciantes. Ademas, se tuvo
limitaciones en la recopilacion de datos de la produccion de frutas en la
provincia de Rodriguez de Mendoza, ya que el Ministerio de Agricultura solb
registra la produécién de algunas frutas y de los agricultores que estan
asociados o inscritos, entonces frente a esta situacion se realizd algunas
entrevistas a productores y se proyecto la produccion de frutas en relacioén a
los datos que registra la empresa Eco-productos Huayabamba durante todo su

tiempo de funcionamiento.

En cuanto a la poblacion de consumidores asciende a 71564 personas
pertenecientes a los distritos de San Nicolas, Chachapoyas, Bagua y Bagua
Grande; de ella se tom6 una muestra repreéentativa de 245 encuestados. Para
comercializadores se realizd 109 encuestas y para los agricultores se realizo
entrevistas y algunas encuestas. Ademas, se hizo uso de cartas de ofrecimiento
del producto pulpa congelada de guayaba y pifia a empresas en la ciudad de

Lima.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. ESTUDIO DE MERCADO DEL PRODUCTO

a)

Identificacion del producto

El presente proyecto tiene en cuenta productos derivados de las frutas tales
como ne'étares, mermeladas y pulpa congelada; en su mayoria con frutas
no tradicionales como son la guayaba, maracuya, pifia y naranja. Es decir,
se considerara la elaboracion de néctar de guayaba, de pifia, de maracuya y

de haranja; mermelada de pifia y mermelada de guayaba; pulpa congelada

~de guaYaba, de pifia y de naranja.

. Para el estudio de mercado se tom6 como referencia la elaboracién de

néctares por tener el flujograma de proceso méas complejo, el cual incluye a
los demas procesos como el de mermelada y pulpa congelada de frutas.
Las principales caracteristicas de los productos estaran basadas en los
cddigos de control de calidad establécidos por la Nofma Técnica Peruana
NTP 203.036-1977 para néctar de guayaba, NTP. 203.056-1976 para
mermelada de pifia y las demas normas que relacionan este tipo de
procesémientos; en cuanto al confenido, envase y tiﬁo de empaque; se ha
establecido envases de varias capacidades y fqrmas en relacion al estudio
de mercado para la comercializacion. El principal atributo o ventaja de los
productos obtenidos sera el uso de materia prima fresca, no tradiciénal que
le de al producto terminado un sabor original y iibre de insumos
artificiales, es decir un producto organico o ecologico. A continuacion

definimos los productos a elaborar considerados en este proyecto.

TESISTAS
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Néctares: Segin el INDECOPI, el néctar es el nombr}e comercial del
producto constituido por el jugo y la pulpa de la fruta finamente dividido y.
tamizado, al que se le ha adicionado agua, aziicar y é4cido citrico;
convenientemente preparado y sometido a un tratamiento térrﬁico que
asegura su conservacion en envases herméticos, donde esta listo para
beber. |
Mermelada: Segin el INDECOPI, es un broducto dé consistencia pastosa
o gelatinosa, obtenida por coccidén y concentracién de frutas sanas,
adecuadamente preparadas, con adicion de ed.ulcorantes,, con o sin adicién
de agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben
- estar dispersas uniformemente en todo el producto. Una verdadera
mermelada debe presentar un color brillante y afractivo, reflejando el color
propio de la fruta, debe aparecer bien gelificada sin demasiada rigidez, de
forma tal que pueda extenderse perfectamente. Debe tener un buen sabor
afrutado y debe conservarse bien cuando se almacena en un lugar fresco,

preferentemente OSCUro y s€Co.

Pulpa congelada de frutas: Producto natural, pastoso, no diluido ni
fermentado, obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion
comestible de frutas frescas, sanas, maduras y limpias. La pulpa es
refinada en malla de 0,5 mm homogenizada, desaireada, pasteurizada,
empacada higiénicamente y congelada para su conservacion. Para el caso
de este proyécto, serd un producto eiaborado a partir de pulpa de guayaba

fresca y ‘en buen estado, de las variedades blanca y rosada, la que sera
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sometida a tratamiento térmico (75°C x 3 min.) y a la que se le adicionara

un conservante quimico (sorbato de potasio 0,05%) (Colfruits, 2007).-

b) Anailisis del entorno del mercado

b.1 En el marco econémico

De manera general se realizé el analisis de variables para el producto

entre las que podemos citar:

Analisis de la inflacién: segin el Ministerio de Economia y Finanzas,
para el mes de Enero de 2008 la inflacion fue de 4,9%; lo que nos
indica que el marco econdémico del pais se encuentra algo .inest'able
pero podemos realizar una inversion productiva a este nivel de
inversion porque aun asi este nivel de inflacion es bajo, ad;amés segun
el MEF se esta estableciendo politicas de contingencia para evitar el
aumento de la inflacion.

Marco econémico del pais: segin reportes del ministerio de economia
y finanzas durante los ultimos meses se ha incrementado las\
inversiones en el pais, situacion que da iniciativa y confianza para
seguir invirtiendo.

Préstamos bancarios: resaltamos las posibilidades de obtener
préstamos de dinero de 105 bancos estatales como el Banco de la

Nacion y Agrobanco con bajas tasas de interés.
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b.2 En el marco socio cultural

Se realizd el anilisis sociocultural de la poblacion que se tiene en
cuenta para el estudio de mercado de este proyecto. Se determino,
apoyados por una encuesta, que la tendencia actual esta direccionada al
consumo de productos procesados como los néctares y mermeladas; ya
que del total de encuestados cerca de un 98 % respondieron que -
consumen estos productos y que les gustaria consumir productos'de
este tipo con frutas de la zona, fesaltando que aproximadamente el 52%
de los que consumen néctares prefieren el envase tetrapack; en
conclusion, podemos decir que la tendehcia del mercado de estos
productos es la demanda cada dia mas por néctares y mermeladas con
un disefio de envase pequefio, liviano, de forma atractiva y que permita
el consumo del producto de manera muy comoda.

Ademas, en este aspecto, la tasa de crecimiento poblacional de la
Region Amazonas para el afio 2006 fue de 1,8%, esto nos indica que la
pbbla(;ién de Amazonas considerada dentro del espacio geografico para
las ventas se ira incrementando, por lo que la produccién de la Planta

también debera crecer.

b.3 En el marco tecnolégico

Teniendo como base las posibilidades de competir en el mercado y
perdurar en el tiempo, es que se analiz6 el marco tecnologico donde se
pudo observar que la Regién Amazonas esta algo retrazada en este
aspecto, pero que mediante la informacién de revistas empresariales,

catalogos y la Internet, nos permite establecer tecnologias adecuadas
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para el procesamiento de la materia prima y la adquisicion de maquinas

y equipos de otras zonas del pais o el extranjero, que como desventaja
tiene el incremento de costos de produccion. En conclusion, podemos
decir que la adquisicion de equipos para esta empresa de mediana
escala es viable para esta zona del pais ya que se encuentra conectada
via terrestre a ciudades como Chiclayo, Trujillo y Lima, donde se

puede adquirir las maquinas y equipos necesarios.

b.4 En el marco institucional y politico
En la actualidad, hay estabilidad politica tanto a nivel regional como
nacional, lo que favorece y da confianza para la inversion y el
desarrollo econémico del pais. Ademas, podemos observar politicas de
apoyo a la produccién agraria para esta zona, como es el program;z.
Sierra Expoﬁadora que incluye la produccion de frutales, y el incentivo
a la formacion y promocion de la micro y pequefia empresa. Por lo
tanto, podemos decir que hay un buen marco politico e institucional
que disminuye el nivel de riesgo de la inversion y la sostenibilidad de

las relaciones comerciales de la empresa y el mercado.
¢) Dominio del estudio de mercado

c.1 Dominio geografico
El medio geografico donde se realizd el estudio de mercado fue las
principales ciudades de la Region Amazonas, elegidas a criterio por ser

de climas calurosos donde hay poblaciones grandes con referencias de
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tener buen nivel de consumo de productos como los néctares y
mermeladas. Se eligio las ciudades de San Nicolds, Mariscal
Benavides, Huambo vy Longaf en la provincia de Rodriguez de
Mendoza; la ciudad de Cﬁachapoyas en la provincia del mismo
nombre; Bagua Grande en la provincia de Utcubamba y la ciudad de

Bagua (Bagua Capital) en la provincia de Bagua.

El estudio de mercado para la pulpa de fruta se realiz6 en la ciudad de
Lima mediante entrevista directa a las principales empresas o

supermercados que desean comprar este tipo. de productos.

¢.2 Dominio demogrifico

La poblacion en estudio que se ha tenido en cuenta son personas entre

6 y 40 afios de edad para el caso de néctares y mermeladas.

d) Analisis de la demanda
Se realizo un estudio minucioso de los factores y hechos sobre el consumo
de néctares y mermeladas que nos permitié determinar que cerca de un:
98,76% de las personas encuestadas consumen néctares y mermeladas
(Anexo 1.3). Ademas, en las graficas siguientes ée tienen los resultados del

analisis de la demanda de néctares y mermeladas.
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Figura 4: Tipo de presentacion de néctar que prefieren
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Figura 6: Marca de néctares que prefieren.
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Figura 9: Capacidad de envases que prefieren en la produccion de
mermeladas .
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De acuerdo a la Figura 7, se observa que los consumidores preferirian
consumir néctar de guayaba en un 32,64 %, y segun la grafica 8 nos indica

que prefieren una mermelada de pifia con un 39,67% de preferencias.

d.1 Segmentacion de mercado
Se realiz6 en relacion a las caracteristicas y necesidades casi homogéneas
de la poblacion en cuanto al consumo de néctares y mermeladas, entonces
se considerd a personas mayores a 6 afios y menores a 40 afios, ya que
como sabemos la poblacion de nifios adolescentes y jovenes consumen

estos productos.

d.2 Determinacion de la demanda presente
El analisis de la demanda tiene como propésito fundamental obtener un
estimado de los volimenes de producto que sean demandados en el futuro.

Se deben considerar los siguientes puntos:

d.2.1 Determinaciéon del porcentaje de la poblacién que consume
néctar y mermelada

Tabla 1: Consumeo de néctares y mermeladas

Producto | Cantidad de personas | Porcentaje(%) TOTAL
Consume |No consume | Consume | No consume

Néctar 236 6 97,52 | 2,48

Mermelada| 213 29 | 88,02 11,98

Nécy mer. | 239 3 | 9876 | 124

TOTAL 242

Fuente: Elaborado por los tesistas
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De acuerdo a las encuestas aplicadas a las personas que constituyeron
la muestra, se¢ elaboré la Tabla 1, donde se muestra que del total de
encuestados, aproximadamente el 98,76% consumen néctares y

mermeladas, esto es 239 personas.

d.2.2 Determinacion del consumo per capita
De 242 personas encuestadas, 236 consumen néctar lo que representa.
el 97,52% (Tabla 1). De la encuesta se obtuvo que la mayor

frecuencia de compra es mensual:

Consumo de néctar total: 1957,35 litros/mes
Nuamero de encuestados que consumen néctar: 236 personas
El consumoe promedio per cdpita mensual sera: 829

2

litros/persona; 99,53 litros/persona-afio
d.3 Proyeccion de la demanda

Se tuvo en cuenta la intencion de compra del néctar de guayaba,

obteniendo de acuerdo a las encuesta un 32,64% de consumo de néctares.

TESISTAS - 16 - DELGADO - OLIVARES



UNAT — AMAZONAS IN GENIERIA AGROINDUSTRIAL

Tabla 2: Proyeccion de 1a demanda potencial

de néctar

Aiio Demanda (Litros)
2008 2409319,06 {
2009 245268681
2010 2496835,17
2011 2541778.2
2012 2587530,21
2013 2634105,76
2014 2681519,66
2015 2729787,01
2016 2778923,18
2017 | 2828943,79

Fuente: Elaborado por los tesistas

De acuerdo a la Tabla 2 de proyeccion de la demanda, podemos observar

que para el afio 2017 la demanda sera de 2828943,79 litros.
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Tabla 3: Proyeccion de la demanda potencial de

mermelada de piiia

Aifio | Demanda(Kg)
2008 161519,40
2009 164426,75
2010 167386,43
2011 170399,39
2012 173466,58
2013 176588,98
2014 179767,58
2015 183003,39
2016 186297,45
2017 189650,81

Fuente: Elaborado por lo tesistas

Para la proyeccion de la demanda de mermelada se tuvo en cuenta la
intencion de compra de mermelada de pifia, porque hay mayor preferencia
por consumir este producto en el futuro, obteniendo de acuerdo a las

encuestas un 39,67 % de las preferencias (ver Figura 8).

Demanda potencial de la pulpa congelada de Guayaba

De acuerdo al estudio de mercado realizado en la ciudad de Lima, el cual
consistid en enviar cartas a las diferentes empresas o mercados, ofertando
el producto pulpa de frutas de guayaba y pifia que en el futuro producira
esta Planta, se obtuvo respuestas positivas de las siguientes empresas:
Agroselva S.A.C., El Quinual S.A.C, Heladeria Tricolor S.A.C,
destacando que la empresa Agroselva S.A.C. hizo un pedido de pulpa de

pifia y guayaba de 10 toneladas anuales de cada una. Las demas empresas
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expresaron su interés por adquirir este producto y pidieron que se les envie

.muestras.

Analisis de la oferta
Se realizo el estudio del conjunto de marcas registradas que ofrecen
néctares y mermeladas al mercado objetivo. De manera general, podemos

enumerar las siguientes marcas:

- Pulp - Poosh

- Gloria - Watts

- Tampico - Pura vida
- Frugos

Todas estas marcas ofrecen néctares principalmente en los sabores de
durazno, mango y mixtos de naranja, limén y mandarina; todos ellos

procesados con insumos artificiales como los saborizantes y colorantes.

e.l Analisis de los competidores potenciales
En la Region no existen empresas potenciales en este rubro,
simplemente se sabe que existen microempresas que producen
productos similares pero a nivel artesanal, como la Miniplanta
Agroindustrial ubicada en la ciudad de Lamud y la microempresa de
Promartuc en la provincia de Rodriguez de Mendoza que funcionara a
partir del afio 2008. Ademas, se sabe que un competidor potencial sera
la Planta Piloto de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de

Mendoza de Amazonas, ubicada en la ciudad de Chachapoyas.
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e.2 Determinacion de la oferta presente

Poblacion de comerciantes

En base a informacion de las Municipalidades, se estim6 que existe una

poblacion de 1000 comerciantes; dentro de ellos; centros comerciales,

bodegas, restaurantes y juguerias. Ademas, se debe tener en cuenta que

existe un gran porcentaje de bodegas que aun no han registrado su

establecimiento. En la Tabla 4 se registra informacion de bodegas en

la ciudad de Chachapoyas datos extraidos de los registros de la

Municipalidad Provincial de Chachapoyas.

Tabla 4: Tasa de crecimiento de las bodegas con licencia municipal

en la ciudad de Chachapoyas.

Aiios N° de bodegas Tasa de crecimiento
2000 ]
2001 13 -0,07
2002 15 0,15
2003 18 0,20
2004 20 0,11
2005 19 -0,05
2006 21 0,11
Total 120 0,45
Te 0,07

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Cilculo de la venta promedio anual de néctares en cada bodega

. ‘Este calculo se realizd en base a las encuestas realizadas a los 109
comerciantes de todas las ciudades consideradas en el estudio de
mercado.
Venta por bodega = 1038,70 litros/afio para néctares

Venta por bodega = 16,47 kg/aiio para mermeladas

e.3 Proyeccion de la oferta
La oferta se proyecté teniendo en cuenta el estudio de mercado de los
vendedores (bodegas); en la tabla 5 se indica la proyeccion de la oferta

de néctares y en la tabla 6 para mermeladas.

Tabla 5: Proyeccion de la oferta de néctares

Ao Oferta (Litros)
2008 1116398,28
2009 1199903,355
2010 1289654,496
2011 1386118,901
2012 1489798,712
2013 1601233,633
2014 1721003,734
2015 1849732,476
2016 1988089,953
2017 2136796,381

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 6: Proyeccion de la oferta de mermeladas

Aifio Oferta

2008 83850,55
2009 89720,09
2010 96000,49
2011 102720,53
2012 109910,97
2013 " 117604,73
2014 125837,07
2015 - 134645,66
2016 144070,86
2017 154155,82

Fuente: Elaborado por los tesistas

e.4 Demanda insatisfecha para el proyecto

Tabla 7: Proyeccion de la demanda insatisfecha

de néctares.

Aiio Demanda insatisfecha
2008 1292920,78
2009 1252783,45
2010 1207180,67
2011 1155659,29
2012 1097731,49
2013 1032872,12
2014 960515,92
2015 880054,53
2016 790833,22
2017 692147,40

Fuente: Elaborado por los tesistas
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La demanda insatisfecha para el proyecto en el afio 2017 sera de

692147,41 litros por afio (ver tabla 7), de esto se toma el 13,5 %,

siendo 934399 litros/afio; en un afio de 9 meses de produccion. La

produccion mensual sera 10382,2 litros, trabajando 8 horas por turno

diario, en 20 dias al mes, la produccion de néctar sera de 500 litros/dia.

Tabla 8: Proyeccion de la demanda insatisfecha

de mermeladas

r Aiio Demanda insatisfecha
| 2008 77668,85
2009 74706,66
2010 71385,94
2011 67678,86
2012 63555,61
2013 58984,24
2014 53930,51
2015 48357,73
2016 42226,60
2017 35494,99

Fuente: Elaborado por los tesistas

La demanda insatisfecha del proyecto para el afio 2017 en el caso de

las mermeladas sera de 35494,99 Kg por afio (ver tabla 8), de esto se

toma el 25%, siendo 8873,75 kg /afio; en un afio de 9 meses de

produccién. La produccion mensual sera 985,97 kg, trabajando 8 horas

por turno, en 5 dias al mes, la produccion de mermelada sera de 197,19

kg/dia; redondeando se producira 200 Kg por dia.
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e.6 Comercializacion
El marketing mix sera una combinacién integrada de todas las
estrategias que intervienen en la comercializacion, estan son: producto,
precio, plaza y promocion; mas conocidas como las 4Ps, que a
continuacion se describen teniendo en cuenta la meta de

posicionamiento rapido en el mercado.

- Producto
La empresa ofrecera productos de calidad elaborados de acuerdo al
gusto y preferencia del consumidor. Por ello se tendra en cuenta la
presentacién del producto, que serd ergondémico sabiendo que los
posibles consumidores prefieren tener a su disposicion un producto de
tamafio pequefio (150 mL en néctares y 100 g en mermeladas); con un
envase liviano, de preferencia tipo Tetrapack, o botellas de vidrio
pequefias con formas innovadoras, situacion que se puede observar en
la gran preferencia por los envases friangulares introducidos al
mercado por la marca Pulp en el caso de los néctares. Ademas, los
productos que ofrecera la empresa tendran un éﬁciente control de
calidad, buenas practicas de manufactura, aplicacion del HACCP y
seran elaborados con materia prima fresca, para tener la certificacion

de DIGESA.

En conclusion, los productos de la empresa como son los néctares de
guayaba, pifia, naranja, maracuya, las mermeladas de guayaba y pifia y

la pulpa congelada de frutas tendran la calidad garantizada en base a
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los controles en cada uno de los procesos; ademas, siempre la empresa
estara insertada en los cambios tecnoldgicos y la innovacion para
mejorar la calidad de los productos, considerindose el envase de
vidrio, embalaje con laminas de plastico termocontraible para néctares

y las mermeladas en cajas de cartén corrugado.

Precio

Los precios de los productos que ofrecera la empresa se fijaran
teniendo en cuenta los margenes de ganancia de los mayoristas y
minoristas, teniendo en cuenta el precio de la competencia, ya que
como estrategia estara el posicionamiento de los productos en el
mercado objetivo, llegando a fijar el precio de los productos similar o
menor a la competencia, para esto siempre la empresa tendra en cuenta
la politica de precios de la competencia y la reaccion de los clientes
ante las variaciones del precio de los productos de este rubro, pero
siempre basados en el anilisis eficiente del estado economico para la
produccion. Ademas, la empresa de acuerdo a su analisis econémico

establecera politicas de descuentos por volimenes de venta.

Promocion y publicidad

En este item definimos las herramientas de promocion que debe utilizar
la empresa para lanzar sus productos al mercado. Teniendo en cuenta
que la inversion en publicidad incrementara las ventas, se debe

establecer lo siguiente:
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R/
0.0

/
L2%4

La publicidad pagada en medios de comunicacion masiva
principalmente en radio, volantes e Internet mediante una pagina Web
de laempresa.

La promocion de ventas debera ser la estrategia o herramienta de
incentivo de corto plazo para estimular la compra mas rapida de los
productos ofrecidos, entonces se debera establecer lo siguiente:
Promociones de los productos dirigidos a los consumidores, la empresa
ejercera plena responsabilidad y respuesta a las interrogantes de los
consumidores respecto a los productos, estableciéndose también
muestras gratis, regalos, premios para los consumidores leales y
cupones para sorteos. |

Promociones dirigidas al canal de distribucion, la empresa realizara
descuentos de precios a mayoristas, se les dara bienes sin costo,
capacitaciones en formas de hacer mas eficiente la distribucion,
ademas se establecera publicidad compartida todo esto dependera del
momento y las condiciones econémicas y financieras de la empresa y
las politicas de los administradores.

Promociones dirigidas a la fuerza de venta, la empresa tendra en cuenta
a los distribuidores mayoristas y minoristas a los cuales, por la
aceptacion de vender nuestros productos, se les otorgara premios y
regalos de la empresa.

La empresa estard dispuesta a participar y promover ferias
agroindustriales, donde se expondran los productos dando a conocer de

manera general su procesamiento y sus cualidades o ventajas

TESISTAS

-26 - DELGADO - OLIVARES



UNAT - AMAZONAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

comparativas y competitivas de manera que se promueva la

comercializacion.

Plaza

La venta de los productos de la empresa serd de forma directa y en
otros casos usando canales de distribucion; se realizara de forma
directa a los mercados mas proximos a la Planta de procesamiento y se
usara canales de distribucion a los mercados mas alejados; entonces la
venta en el distrito de Mariscal Benavides sera directa, al resto de la
provincia de Rodriguez de Mendoza sera desde la empresa, minorista y
consumidor; en las demas provincias la venta sera de empresa,
mayorista, minorista y consumidor; y para la pulpa congelada de fruta

el canal de distribucion sera empresa, comisionista y mayorista.

Para la venta de néctares, mermeladas y pulpa de frutas se considerara
el requerimiento de vehiculos, almacenes o depdsitos ya que los
productos saldran desde la empresa para su distribucion a los
mayoristas 0 minoristas, razon por la cual se debe adquirir un camién
repartidor con disefio adecuado, cerrado y refrigerado en el mejor de
los casos. Para el caso de la pulpa congelada de fruta se realizara
inicialmente el envid a la ciudad de Lima, mediante un comisionista y
sera necesario adquirir un vehiculo con sistema de congelacion para
trasladar el producto y hacerlo llegar a su destino en Optimas

condiciones de calidad.
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., 2.2. ESTUDIO DE MERCADO DE LA MATERIA PRIMA

a) Estudio de los centros productores
En la provincia de Rodriguez de Mendoza, durante la campafia agricola
2005 — 2006, se registrdé 1172 TM de naranja, 1294 TM de pifia, y 17851
TM de platano (Minag — Amazonas, 2006); ademas, existen otras frutas de
las que no se registra su produccion en el Ministerio de Agricultura como

la guayaba, maracuya y el tomate de arbol.

Guayaba: la mayor produccién se centra en el valle de Huayabamba,
teniendo como principales productores a los distritos de Longar, Mariscal
Benavides y San Nicolas; las épocas de mayor produccion son los meses
de marzo, abril, mayo y mediados de junio, con las variedades blanca y

rosada.

Piiia: La mayor produccion se centra en el distrito de Santa Rosa durante
los meses de octubre, noviembre, diciembre, enero y febrero; pero a nivel
general se produce durante todo el afio, siendo principalmente de la

variedad Cayena.

Naranja: La mayor produccién de naranja en esta provincia se da en los
distritos de Huambo, Santa Rosa, Mariscal Benavides y Longar; pero en
general se produce en todos los distritos de la provincia de Rodriguez de
Mendoza, registrando épocas de mayor produccion en los meses de enero,

febrero, marzo y abril, destacando la variedad Washington.
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Maracuya: la produccion de esta fruta se registra principalmente en los

b)

distritos de Mariscal Benavides, Longar y Huambo, de la variedad

amarilla, produciéndose en mayor cantidad en los meses junio y julio.
En la tabla 9 se indica la estacionalidad de las principales frutas que se
producen en la provincia de Rodriguez de Mendoza, indicando los meses

de mayor y menor produccién

Tabla 9: Estacionalidad de las principales frutas en la provincia de

Rodriguez de Mendoza
Fruta EF MA M }|J |J |A|S|O|N|D
Guayaba X |xx{xx {xx [x
Naranja XX | XX | XX [ XX |X [X X X (X X |[x X
Pifia xx |xx |x |x |X [X |X |X |xX |XxX |XX |XX
Maracuya X [x |x XX | XX

Fuente: Ministerio de Agricultura —Amazonas

x: menor producciéon  xx: mayor produccion

Produccion proyectada de frutas en la provincia de Rodriguez de
Mendoza-Amazonas
Se determind con datos aproximados las proyecciones en cuanto a la

cantidad de materia prima potencial.
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Tabla 10: Produccién historica de guayaba en los distritos de Longar,

Mariscal Benavides y San Nicolis, Region Amazonas.

Aiio Produccion (kg) | Variacién (%)

2000 21863,7

2001 229569 5,00

2002 24793.4 8,00

2003 272727 10,00

2004 30000 10,00
33,00

Fuente: Eco-Productos Huayabainba

Tabla 11: Produccion proyectada de guayaba en los distritos de

Longar y Mariscal Benavides, Region Amazonas

Aiio Produccion (Kg)
2008 41193,90
2009 4459239
2010 4827127
2011 52253,64
2012 56564,57
2013 61231,15
2014 66282,72
2015 71204,21
2016 76491,12
2017 82170,59

Fuente: Elaborado por los tesistas
De acuerdo a la tabla 10; se obtiene la proyeccion de la produccion de
guayaba dados en la Tabla 11; lo que nos ayuda a establecer la produccion

aproximada de esta fruta para los proximos 10 afios.
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Tabla 12: Produccion histérica de piia en el distrito de
Santa Rosa — Amazonas

Aiio Produccién Variacion (%)
(Kg)

2002 144000

2003 151200 5,00

2004 166320 10,00

2005 191268 15,00

2006 200831,4 5,00

2007 150000 -25,31
9,69

Fuente: Asociacion de productores de Pifia “Santa Rosa”

.Tabla 13: Produccion proyectada de pifia en el distrito

de Santa Rosa-Amazonas. |

Aio Produccion (Kg)
2008 152910,00
2009 155876,45
2010 158900,46
2011 161983,13
2012 165125,60
2013 168329,04
2014 171594,62
2015 174923,55
2016 178317,07
2017 181776,42

Fuente: Elaborado por los tesistas

De acuerdo a la tabla 12; se obtiene la proyeccion de la produccion de pifia

dados en la Tabla 13; lo que nos indica cuanto sera la produccion de esta

fruta para los proximos afios.
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Tabla 14: Produccién historica de Naranja en los distritos de Mariscal

Benavides, Huambo y Longar, Region Amazonas

Aiio Produccion(kg) Variacion (%)
2000 19478,1
2001 20646,8 6
2002 21885,6 5,9
2003 236364 7.9
2004 26000 9,9
29,7

Fuente: Eco -Productos Huayabamba

Tabla 15: Produccion proyectada de Naranja en los distritos de

Mariscal Benavides, Huambo y Longar, Region Amazonas

Aiio Produccion (Kg)-
2005 27930,5
2006 30004,34
2007 32232,16
2008 34625,40
2009 37196,34
2010 39958,16
2011 42925,06
2012 ' 46112,24
2013 ‘ 49536,08
2014 53214,13

Fuente: Elaborado por los tesistas
De acuerdo a la tabla 14; se obtiene la proyeccion de la produccion de
naranja dado en la Tabla 15; lo que nos indica cuanto sera la produccion de

esta fruta para los proximos afios.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1. DETERMINACION DEL TAMANO DE LA PLANTA
La solucion optima en cuanto al tamafio es aquel que nos conduzca a un
resultado econdmico mas favorable para el proyecto. El tamafio de la Planta

sera el adecuado para cubrir la demanda de néctar de guayaba.

a) Relacion Tamaifio — Mercado
El mercado es el condicionante fundamental porque define la cantidad y
precio del producto que sera posible colocar durante la vida util del
proyecto. Por lo tanto, da las pautas fundamentales para dimensionar los
elementos participantes en la produccion. Se determind usando los datos
de la demanda insatisfecha de la que se tomo el 13,5% de 692147 41 litros
para el afio 2017, esto nos indica que el tamafio maximo de la Planta sera
93439,9 litros al afio de 9 meses de produccion; entonces la produccion
mensual sera de 10382 2 litros y diariamente 519,1 litros, redondeando 500

litros diarios.

b) Relacion Tamaiio — Disponibilidad de materia prima
El estudio realizado es para aprovechar la produccion de guayaba, pifia,
naranja, maracuya y tomate de arbol; que no son limitantes, porque existe
una buena produccion de cada fruta. Para el presente proyecto se tomd en
cuenta la produccion de guayaba ya que es la materia prima que mas se '
utilizara. Para determinar la relacion tamafio-disponibilidad se toma de la

Tabla 11 la produccion para el afio 2017 que es de 82170,59 kg del cual se
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tomara el 18,25%, dando 15000 kg anuales, pero como esta fruta se
produce solo 3 meses por afio, diariamente se utilizara 200 kg de materia

prima para la produccion de 500 litros diarios de néctar de guayaba.

¢) Relacion Tamaiio — Tecnologia
Con respecto a tecnologia no hay limitante porque en el mercado existe
oferta de equipos para procesar frutas de pequefios a grandes volimenes de

produccion.

d) Relacion Tamano- Financiamiento
La eleccion del tamafio con respecto al financiamiento se basa en las
fuentes de financiamiento disponibles para la ejecucion del proyecto, esto
se determinara tomando como referencia las cotizaciones de los equipos en.

algunas empresas del pais que los fabrican.

Tabla 16: Datos de capacidad y costo de instalacion de algunas

Plantas Agroindustriales en la Region Amazonas.

Empresa Capacidad de Costo
| Planta (L/dia) ($7)
Planta Piloto UNAT- A 200 500000.00
Miniplanta-Lamud 50 35000.00

Fuente: Elaborado por los tesistas
De los datos indicados en la tabla 16, encontramos que la inversién

aproximada para un tamafio de Planta como 93439,9 litros/afio (13,5 % de
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la demanda insatisfecha para el afio 2017) y 500 litros diarios de

produccion de néctares el costo de instalacion es de 600000.00 soles.

¢) Eleccion del tamaiio de la Planta

Tabla 17: Eleccion del tamaiio de Planta

Relacion Capacidad
Litros/aiio
Tamafio — Mercado 93439,90
Tamafio — Disponibilidad de m.p. 150000,00
Tamafio — Tecnologia 150000,00
Tamafio — Financiamiento 93439,90

Fuente: Elaborado por los tesistas

De los valores indicados en la tabla 17, el factor limitante es la relacion
tamafio-mercado y tamafio-financiamiento; por lo tanto, el tamafio de la
Planta sera de 93439,9 litros por afio, teniendo en cuenta que diariamente

se producira 500 litros.
3.2. ESTUDIO DE LOCALIZACION DE LA PLANTA

En esta etapa se efectud un estudio que tuvo por objeto establecer la ubicacion

mas conveniente para la Planta procesadora de frutas.

a) Analisis preliminar de la realidad
Como ya se ha descrito, en la provincia de Rodriguez de Mendoza se

produce una gran cantidad de frutas, y como politica de la Empresa se ha
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establecido que la elaboracion de productos sera empleando materia prima

fresca, situacion que hace adecuada a esta provincia, ademas,
preliminarmente se sabe que en esta provincia existén terrenos disponibles

para la ubicacion de la Planta motivo de este Proyecto.

Determinacion de la ubicacion

b.1 Macrolocalizaciéon

A nivel general la Planta se ubicard en la Region Amazonas, pero se
realizé el estudio de macrolocalizaciéon comparando las condiciones para la
produccion en tres proviricias de la Region, estas son Rodriguez de
Mendoza, Chachapoyas y Utcubamba, el estudio comparativo se realizd

haciendo uso del método semicuantitativo de Ranking.

Calificacion de factores: la calificacion de los factores se realiz6 segin la
siguiente escala:
o Excelente: 10

e Muy bueno: 8

¢ Bueno: 6

e Regular: 4

e Malo: 2

e Muy malo: 0
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Tabla 18: Estudio de macrolocalizacion de la Planta.

Rodriguez | Chachapoyas Utcu-
de Mendoza Bamba

Actores P1 C P2 C P2 C P2
Materia prima 0,20 8 1,6 4 0,8 4 0,8
Mercado 10,15 6 0,9 6 0,9 8 1,2
Transporte 0,10 | 4 | 04 4 0,4 6 0,6
Manodeobra | 0,05 | 4 | 02 4 0,2 4 02
Servicios basicos | 0,10 6 0,6 6 0,6 6 0,6
Terreno 0,15 10 1,5 2 0,3 2 0,3
Insumos 0,10 4 0,4 6 0,6 6 0,6
Clima 0,05 6 0,3 6 0,3 4 0,2
Facilidades 005| 6 | 03 6 0,3 6 0,3
construccion
Tributacion 005 6 | 03 | 6 0,3 6 0,3
municipal
Total 1,00 6,5 4,7 5.1

Fuente: Elaborado por los tesitas
Donde:

P1: ponderacion

C: calificacion

- P2: puntaje

De acuerdo al analisis de macrolocalizacion detallado en la tabla 18, se

debe establecer el proyecto en la provincia de Rodriguez de Mendoza.
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b.2 Microlocalizacion

Consistio en comparar las alternativas a nivel de distritos de la provincia

de Rodriguez de Mendoza, teniendo en cuenta aquellos donde se produce

en mayor cantidad la materia prima, estos son los distritos de Mariscal

Benavides, San Nicolas y Longar. La calificacion de los factores se realizo

segun la escala propuesta para el estudio de la macrolocalizacién.

Tabla 19: Estudio de microlocalizacion de la Planta.

Mariscal San Santa
Longar
Benavides | Nicolas Rosa
Factor P1 C P2 {C.\ P2 C{P2|C |P2
Materia Prima 0.4 8 32 4 116 8 132110140
Terreno 041 10 4.0 4 1161 4 |16 4 |1.6
Transporte 01} 6 06 | 6 106{ 4 (04| 2 {02
Servicios
) 0.1 6 0.6 6 1061 4 104} 4 104
basicos
Total 1.0 8.4 4.4 5.6 6.2

Fuente: Elaborado por los tesistas.

Donde:
P1: ponderacion
P2: puntaje

C: calificacion

De acuerdo a la comparacion de los distritos registrados en la tabla 19, la

mas alta calificacién obtiene el distrito de Mariscal Benavides, lo que nos

indica que la Planta sera instalada en ese distrito.
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3.3. MATERIA PRIMA

a) Guayaba
a.1 Origen y nombre cientifico

o Familia: Myrtaceae

e Nombre cientifico: Psidium guajava

Es originaria de las zonas tropicales y subtropicales, esta ampliamente
distribuida en América. Es apta para consumo fresco y procesamiento
para la obtencion de diversos productos como jugo, néctar,
concentrados, jalea, y otros. Esta gran aceptacion se debe a su
digestibilidad, palatabilidad, sabor agradable y valor nutritivo. Existen
las variedades blanca y rosada La composicion quimica de la guayaba
se detalla en la tabla 20 (Universidad de Antioquia Facultad quimica

Farmacéutica, 2007).

Tabla 20: Composicion quimica de la guayaba (por cada 100 g de

pulpa)

Composicion quimica Porcentaje (%)
Humedad 76,2 -90,9
Proteina 0,6-1,6
Grasas 0,35 -0,70
Carbohidratos 2,41 - 14,19
Fibra 2,69 - 5,15
Cenizas 0,34 - 0,95
Acido dehidroascérbico (mg) | 35,8 —290,3
Acido ascorbico (mg) 53,3-213,3

Fuente: Pefia, et.al. 1998
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b)

Piita

b.1 Origen y nombre cientifico

e TFamilia: Bromeliaceae

e Nombre cientifico: Ananas sativus

Es originaria de las zonas tropicales del Brasil; es una planta vivaz con una
base formada por la unidon compacta de varias hojas formando una roseta.
De las axilas de las hojas pueden surgir retofios con pequefias rosetas
basales, que facilitan la reproduccién vegetativa de la planta; el tallo
después de 1-2 afios crece longitudinalmente el tallo y forma en el
extremo una inflorescencia; hojas espinosas que miden 30-100 cm de
largo; flores de color rosa y tres pétalos que crecen en las axilas de unas
bracteas apuntadas, de ovario hipogino. Son numerosas y se agrupan en
inflorescencias en espiga de unos 30 cm de longitud y de tallo engrosado;
y fruto a partir de flores que dan fruto sin necesidad de fecundacion y del
ovario hipogino se desarrollan unos frutos en forma de baya, que
conjuntamente con el eje de la inflorescencia y las bracteas, dan lugar a
una infrutescencia carnosa (sincarpio). La composiciéon quimica de la pifia

se muestra en la tabla 21(Fundacion Eroski. 2007).
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<)

Tabla 21: Composicion quimica de la piiia

en 100 g de porciéon comestible

Componentes |Cantidades Unidades
Energia 45 Kcal.
"| Proteina 0,5 G
Carbohidratos 11,5 G
Ceniza 1,2 G
Calcio 12 Mg
Hierro 0,5 Mg
Magnesio 14 ' Mg
Sodio 3 Mg
Potasio 250 Mg
Fosforo 11 Mg
Yodo 30 Mg
Niacina 0,3 Mcg
Acido folico 11 Mcg
Vitamina C 20 Mg
Vitamina A 13 Mcg
Agua 84,1 G

Fuente: Mataix, J. 1997. Tabla de composicion de alimentos

Naranja
. Familia: Rutaceae

° Nombre cientifico: Citrus sinensis

Esta planta tiene un Porte reducido (6-10 m), ramas poco vigorosas (casi
tocan el suelo). Tronco corto; hojas de Limbo grande, alas pequefias y
espinas no muy acusadas; flores ligeramente aromaticas, solas o agrupadas

con o sin hojas; fruto con Hesperidio, consta de: exocarpo (flavedo;
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presenta vesiculas que contienen aceites esenciales), mesocarpo (albedo;

pomposo v de color blanco) y endocarpo (pulpa; presenta tricomas con

jugo). La composicion quimica de la naranja se detalla en la tabla

22.(Infoagro,2007).

Tabla 22: Compeosicién quimica de la naranja en

100 g de porciéon comestible

Componentes Cantidad
Calorias (Kcal.) 36
Agua (g) 89,4
Proteina (g) 0,7
Grasa (g) 0,3
Carbohidratos (g) 8,7
Fibra (g) 0,5
Fosforo (mg) 15
Calcio (mg) 44
Potasio (mg) 149
Vitamina C (mg) 83

Fuente: Mataix, J. 1997. Tabla de composicion de alimentos

d) Maracuy4

e Familia: Passifloraceae

e Nombre cientifico: Passiflora edulis

La maracuyé es de valor por su sabor particular intenso y su alta acidez,

constituyéndose en una base fuerte para bebidas industrializadas. Asi

mismo, esta especie es buena fuente de vitamina A y niacina (Colfruits,

2007).
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Es una planta fructifera que comienza a producir en el primer afio de
sembrado. El mayor rendimiento se obtiene en el segundo o tercer afio y
disminuye en los afios siguientes. La composicion quimica del maracuya

se detalla en la tabla 23 (Ministerio de agricultura,1998).

Tabla 23: Compeosicion quimica del maracuya (en 100 g

de jugo) de maracuya

Componente Cantidad
Valor energético 78 calorias
Humedad 85%
Proteinas 08¢g
Grasas . 0,6g
Carbohidratos 24¢g
Fibra 02g
Calcio 5,0 mg
Fésforo 18,0 mg

Fuente: Serna, et.al. 1992

3.4. INSUMOS

a) Insumos para la elaboraciéon de néctares
a.l Azicar
Es el insumo encargado de resaltar el sabor o dulzura caracteristicas
- del néctar; el néctar contiene dos tipos de aziicar.
- Azucar natural: es el que contienen todas las frutas de acuerdo a cada
variedad y se mide en grados Brix (°Brix), que expresa el porcentaje de

solidos solubles el cual se mide a través de un refractdometro
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Azicar Comercial: es el azicar de origen natural, sélido cristalino,
constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa obtenidos a
partir de la cafia de azicar o la remolacha azucarera, mediante los
procedimientos industriales apropiados. Se tiene los siguientes tipos:
Azicar blanca refinada: es el aziicar mas recomendable porque tiene
pocas impurezas y no tiene coloraciones oscuras, ademas contribuye a
mantener en el néctar, el color, sabor y aroma natural de la fruta. De
acuerdo a la Norma Téchica Peruana N° 207.033(1995), las
caracteristicas que debe tener el aziicar blanco se dan en las tablas 24 y
25.

Azicar rubia: es mas nutritiva que el azicar blanco, pero le confiere

al néctar un aspecto oscuro, sin brillo y con sabor acaramelado.

Tabla 24: Caracteristicas fisicoquimicas del aziicar blanco.

Caracteristicas Cantidad
Humedad (g/100g) Max.0,03
Sustancias Insolubles (g/100g) 0,00
Color (ICUMSA)  Maximo 20
Tamaiio del grano 0,5-0,7mm
Polarizacion a 20 °C Minimo 99,9 grados

Fuente: Adaptado de la NTP N°207.033(1995)
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Tabla 25: Caracteristicas microbiolégicas del aziicar blanco.

Caracteristicas Cantidad

N° de aerobios mesoéfilos ufc/10g 200

N° de mohos y levaduras 10

Fuente: Adaptado de la NTP N° 207.033(1995) -

La cantidad de aziicar que se debe incorporar al néctar se calcula segin
el peso y los °Brix de la pulpa diluida y los “Brix que se desea obtener.
Se tiene la siguiente formula: |

PdC Bf -°Bi)
100 - °Bf

Caz =

Donde: Caz: cantidad de azucar requerida
Pd: peso de la pulpa diluida
°Bf: °Brix final

°Bi: °Brix inicial

a.2 Acido citrico

Se emplea para regular la acidez del néctar y de esta manera hacerlo
menos susceptible al ataque de microorganismos, ya que en medios
acidos estos no podran desarrollarse. Todas las frutas tienen su propia
acidez, pero una vez que se incorpora el agua esta se debe corregir.
Para saber si el jugo y la pulpa diluida poseen la acidez apropiada se
debe medir su grado de acidez medianté el uso de un pH-metro,
también se puede utilizar papel indicador de acidez, con su respectiva
tabla de colores. Como referencia sobre el grado de acidez se puede

mencionar que el pH de los néctares flucta en general entre 3,5 y 3,8.
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El acido citrico (C¢HsO~) es uno de los aditivos mas utilizados por la
industria alimentaria. Es un solido cristalino, inodoro, blanco, con

fuerte sabor acido y muy soluble en agua.

a.3 Agua
Es el insumo que interviene en mayor proporcion en el néctar, debe ser
tratada, la cantidad de agua a adicionar al néctar se calcula
dependiendo del peso de la pulpa y de acuerdo a la dilucién que se va

realizar,

a.4 Conservante
Son sustancias que se afiaden a los alimentos para inhibir el desarrollo
de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. Desde el
punto de vista toxicologico, previene el desarrollo de organismos
productores de toxinas que pueden resultar muy perjudiciales para la
salud del consumidor. Los conservantes alimentarios a las
concentraciones autorizadas, no matan en general a los
microorganismos sino que solamente evitan su proliferacion. La
cantidad de conservante no debe exceder el 0,05% del peso del néctar.

En la industria alimentaria se usan los siguientes conservantes:

- Benzoato de sodio: especialmente eficaz en alimentos acidos. Es un
conservante barato.
- Sorbato de potasio: es considerado como el conservante mas inocuo y

muy poco toxico. No interfiere organolépticamente en el producto.
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a.5 Enturbiante
Es el insumo que ayuda a conservar la apariencia uniforme del néctar a
través del tiempo, aunque haya ocurrido cierto grado de precipitacion.
La cantidad que se debe adicionar a los néctares es de 0,035% con
respecto al peso del néctar, dependiendo de las caracteristicas de las

frutas que se van a utilizar,

a.6 Estabilizante
Todas las frutas tienen solidos y sustancias espesantes naturales como
la pectina y las gomas que le dan su consistencia caracteristica, pero no
todos tienen la cantidad apropiada para elaborar néctares, por lo que se
recomienda el uso de un estabilizante comercial o natural, siendo el
mas especifico para el procesamiento de néctares la Carboximetil
celulosa (CMC). La viscosidad de las soluciones de CMC se
incrementa rapidamente. Comercialmente la CMC se puede clasificar

de acuerdo a su pureza y pH de la forma indicada en la tabla 26.

Tabla 26: Clasificacion de la CMC segtin su pureza y pH.

Grado Pureza pH
Técnico 55-80% 6,5 -8,5
Refinado (extra) 92 -96 % 6,5-8,5

Super refinado (FG) | 95 % minimo | 8-11

Fuente: Manual de practicas del curso de procesos

T de ta UNS- Chimbote, 2004,
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b) Insumos para la elaboracion de mermeladas

b.1 Pectina

Es el insumo encargado de darle a la mermelada su cuerpo o
consistencia, existen 2 tipos de pectina.

Pectina en polvo comercial: ‘se obtiene industrialmente a partir de
frutas ricas en pectina. Aqui encontramos a la pectina citrica de grado
150, de color crema (es la mas usada). La cantidad de pectina en polvo
que se debe usar se calcula segin la cantidad de azcar que se
incorpdra a la mermelada (4 a 6 g de pectina por kilogramo de aziicar).

Pectina en forma de extracto: se obtiene aprovechando las semillas y
parte central del membrillo, asi como de la manzana cuando aun no
esta madura, es igual de efectivo que la pectina comercial, la cantidad
de pectina que se debe incorporar también depende de la cantidad de
azucar ( 20 a 30 gramos de extracto de pectina por kilogramo de

azucar).

Aplicando la siguiente formula se puede calcular la necesidad de

pectina para un lote de produccion.

_ (%solidos solubles x Kg de fruta) + kg de azucar
poctina grado de pectina

Ke

El porcentaje de solidos solubles totales se obtiene por la lectura
refractométrica, en caso de algunas frutas que contienen pectina el

resultado de la formula no se le aplica en un 100%.
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La eficiencia de la gelificacion y el tiempo necesario para que ocurra
son controladas por el pH del producto, cada pectina tiene su rango de
pH 6ptimo; en general las pectinas de solidificacion lenta, operan en un
rango de pH entre 2,6 y 3,2 y las de gelificacion rapida funcionan en un

rango de 2,9 a 3,5 de pH

b.2 Aziicar
Es el encargado de resaltar el dulzor, favorece la conservacion; la
mayoria de mermeladas contienen entre 65 a 68 % de azicar, la forma
como se mezcla y el tratamiento usado para la elaboracion son factores
determinantes en el producto final. La cantidad de azicar a incorporar

a una mermelada se calcula segun el peso de la pulpa.

b.3 Acido citrico
Contribuye a que la mermelada no se azucare, permite la accion de la

pectina, el pH de una mermelada debe estar entre 3,0 a 3,5.

b.4 Conservante
Se afiade a la mermelada para protegerla de alteraciones bioldgicas
como fermentaciones, enmohecimiento y putrefaccion; la cantidad de
conservador a aplicar no debe exceder el 0,1 % del peso de la

mermelada.
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3.5. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

a)

b)

Néctar de guayaba

El producto néctar de guayaba tendra las siguientes caracteristicas, sabor
agradable, aroma propio de la guayaba, color caracteristico de la pulpa de
guayaba, 13 °Brix y pH de 3,6; que fueron los adecuados en las pruebas
que se realizaron en la Planta Eco-Productos Huayabamba, ademas debera

ser totalmente inocuo, con envase y etiqueta adecuados; con un tiempo de

vida estandar para este tipo de productos.

Mermelada de piiia

El producto mermelada de pifia tendra las siguientes caracteristicas: sabor
agradable, aroma propio de la pifia, color caracteristico, consistencia suave
y brillante; con 65 °Brix y pH de 3,7; datos que se obtuvieron de la
elaboracion de pruebas piloto en la planta Eco- Productos Huayabamba.

Ademas con un envase y etiquetado adecuado.

Pulpa congelada de guayaba y piiia

La pulpa elaborada sera totalmente natural, entonces el producto final sera
una pulpa con todas las caracteristicas casi intactas de la materia prima, es
decir tendra el color, aroma y sabor casi similares a la fruta de origen, sin

adicion de conservantes u otros agentes quimicos.

Los demas productos que elaborara la planta como néctares de piiia,

maracuya y naranja; mermeladas de guayaba y de naranja; estaran
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elaborados con las normas de calidad para el procesamiento de alimentos
y se tratara siempre de resaltar en el producto final las caracteristicas de

cada materia prima.

3.6. DIAGRAMA DE PROCESOS

El diagrama de procesos es una secuencia de operaciones que van desde el
iﬁgreso de la materia prima a la Planta hasta la salida como producto

terminado (Vera, 1995). Se realiz0 los siguientes diagramas:

a) Flujograma de procesos para la elaboracién de néctares, mermeladas
y pulpa de frutas
Se realizaron por separado los diagramas de flujo para cada tipo de

producto.
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Recepcion de la Materia Prima

Seleccion

Pesado

Lavado

3

Pelado v cortado

Y
Pulpeado

Relacion pulpa: agua
R Dilucion

y

Licuado

I

Estandarizado

Azucar:
CMC

A

Homogeneizado

A
Tamizado

Ac. Citrico y
Conservante —> Pasteurizado 85—90°C x 5 min
Enturbiante ‘

i
Envasado

85 —-90°C

y

Enfriado

!

Eticquetado

\d
Almacenado

Néctar de Frutas

Figura 10: Flujograma para la elaboracion de néctares
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a.1 Descripcion literal del proceso de elaboracion de néctar

Recepcion: Se recibira la fruta proveniente de los campos en jabas

plasticas.

Seleccion: Se eliminara toda aquella materia prima que no es aceptable
como alimento. La materia prima no apta se eliminara inmediatamente, de
lo contrario producird la contaminacion de la materia prima de buena

calidad.

Pesado: Permitira llevar un control de rendimiento durante todo el
procesamiento de la materia prima, permitira conocer y evaluar el peso real
de un producto, se realizara por medio de las balanzas que pueden ser

electronicas, analiticas (en caso de insumos) o manuales.

Lavado y desinfeccion: De ella depende la inocuidad de la materia prima
y su comportamiento en las diversas etapas del proceso. Se eliminara los
contaminantes adheridos a la materia prima; deben eliminarse residuos de
tierra, restos de contaminantes de cultivo, restos de plaguicidas, etc. Luego
de lavada la fruta se desinfectara con hipoclorito de sodio al (5%), en una

dosis equivalente a 5 gotas/litro de agua para lavado.

Pelado y cortado: Consistira en la extraccion de la céscara, mediante
métodos mecanicos o quimicos. Normalmente en una operacion de

pequefia escala, se aconseja no utilizar métodos quimicos y por lo tanto se
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prefiere el uso de un pelado manual con cuchillo de acero inoxidable. Se
debe tener cuidado especial al realizar esta operacion por su incidencia en
el rendimiento, es decir el porcentaje de pulpa que se obtiene al retirar la
cascara. El pelado manual es realizado longitudinalmente del pedtnculo
hacia el caliz, nunca alrededor de la pulpa. Para el pelado mecanico existen

disefios especiales de maquinas peladoras para cada tipo de fruta.

Pulpeado: Se colocara la fruta pelada y cortada en la pulpeadora
(conformada por un tamiz de 0,5 mm de diametro) para extraer la pulpa

separandola de las pepas.

Dilucion: Es la adicion dé agua a la pulpa y jugo obtenido. La cantidad de
agua estd determinada por la variedad, acidez y madurez de la fruta
(Brenan, 1998). La dilucion debe ser bien ejecutada de acuerdo a las
normas del Codex Alimentarius en cuanto al néctar se refiere (pulpa no
menor del 25%) para que las posteriores operaciones se desarrollen de una

manera normal (no afecte la calidad del producto).

Licuado: Es un proceso de refinado que se realizara con la finalidad de

obtener una pulpa fina. En esta etapa se adiciona el total de aziicar y CMC.

Estandarizado: Durante el estandarizado se debe tener en cuenta lo

siguiente:

- Estandarizacion de los °Brix: Para realizar la estandarizacion del los
°Brix, se debe conocer los °Brix iniciales (de la dilucion pulpa mas

agua) y los ° Brix finales que se desea obtener en el néctar.
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- Regulacién ‘del pH: Se regulara mediante la adicion de 4cido citrico.
Por lo general debe estar entre 3,6 a 3,7 de pH, pues una acidez alta
favorece la destruccion de microorganismos.

- Adicion de estabilizante: Sera necesario en algunos casos adicionar
un estabilizador con el fin de evitar la precipitacion y/o también darle
cuerpo al néctar, en este caso se utilizara la carboxi metil celulosa.

- Adicion de conservante: Se usara el sorbato de potasto, para alargar
la vida util del néctar. Este conservante se adicionara en la disolucion o
mezcla y posteriormente es agitado, la cantidad utilizada sera de
0,05% del peso del néctar.

- Adiciéon de enturbiante: se afiadird previamente disuelto en cierta
cantidad de néctar caliente, durante la pasteurizacidon para su mejor
dilucion. La cantidad agregada sera de 0,035% del peso total del

néctar.

Homogeneizado: Esta etapa tiene por finalidad uniformizar la dilucion, en
la cual se conseguira la reduccion del tamafio de particulas haciendo pasar
una emulsion bruta a gran velocidad a través de una ranura estrecha. Los
homogenizadores mas comunes son los molinos coloidales, este equipo
esta compuesto por una superficie estacionaria y una rotatoria, situada de
forma que entre ellos quede un pequefio hueco ajustable a través de la cual
se pasa la emulsion bruta, las gotas se cizallan unas contra otras
deformandose y rompiéndose en tamaiio uniforme en las particulas para

brindar mayor estabilidad al néctar (Brenan, 1993).
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Tamizado: Sera el ultimo filtrado que se le da al néctar, tratando de evitar

que pase alguna particula extrafia junto con el néctar.

Pasteurizado: Es un tratamiento térmico que se realizard a temperaturas
de 85 a 90 °C por 5 min, para alimentos con pH igual a 4,5 con la
finalidad de destruir los microorganismos que podrian afectar la

estabilidad bioldgica del producto.

Envasado: Se realizard inmediatamente después del pasteurizado, se

realiza a temperatura no menor de 85°C.

Enfriado: El producto sera enfriado rapidamente sumergiéndolo en
recipientes con agua, la cual se cambia continuamente, esto con la
finalidad de crear un “Shock Térmico” en el interior y exterior del envase,
haciendo posible la destruccion de microorganismos, el producto al
enfriarse rapidamente reduce las pérdidas de aroma, sabor y consistencia,

ademas de brindar un ultimo lavado superficial( Gaetano,1993).

Etiquetado: Después del enfriado se realizara el secado y etiquetado del
producto de acuerdo a las especificaciones técnicas de la norma regida por
INDECOPI NTP 209.038 y con los requisitos de comercializacion. La
etiqueta debe atraer la atencion del consumidor y contener la siguiente
informacion:

- Nombre del producto

- Contenido neto del prdducto
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- Frase: Producto Peruano

- Configuracion de ingredientes en forma decreciente de acuerdo a las
proporciones.

- Registro industrial y autorizacion sanitaria

- Fecha de produccion

- Fecha de expiracion

- Nombre y direccion del fabricante

Empacado: El producto se empacara por docenas con plastico incoloro

transparente termocontraible.

Almacenado: Los productos seran almacenados en un ambiente libre de
olores contaminantes y a una temperatura adecuada para la conservacion.
Se evaluaran por un espacio de 24 horas para eliminar posibles productos

defectuosos y luego proceder a su comercializacion.
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Recepcion de la Materia Prima
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Figura 11: Flujograma para la elaboracién de mermeladas
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a.2 Descripcion literal del proceso de elaberacién de mermelada

Recepcion: Se recibira la fruta proveniente de los campos en jabas

plasticas.

Seleccién: Se eliminara toda aquella materia prima que no es aceptable
como alimento. La materia prima no apta se eliminar4 inmediatamente, de
lo contrario producira la contaminacion de la materia prima de buena

calidad.

Pesado: Permitira llevar un control de rendimiento durante todo el
procesamiento de la materia prima, permitira conocer y evaluar el peso real
de un producto, se realizara por medio de las balanzas que pueden ser

electronicas, analiticas (en caso de insumos) 0 manuales.

Lavado y desinfeccién: De ella depende la inocuidad de la materia prima
y su comportamiento en las diversas etapas del proceso. Se eliminara los
contaminantes ladheridos a la materia prima; deben eliminarse residuos de
tierra, restos de contaminantes de cultivo, restos de plaguicidas, etc. Luego.
de lavada la fruta se desinfectard con hipoclorito de sodio al (5%), en una

dosis equivalente a 5 gotas/litro de agua para lavado.

Pelado y cortado: Consistira en la extraccion de la cascara, mediante
métodos mecanicos o quimicos. Normalmente en una operacion de
pequeiia escala se aconseja no utilizar métodos quimicos y por lo tanto se

prefiere el uso de un pelado manual con cuchillo de acero inoxidable. Se
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debe tener cuidado especial al realizar esta operacion por su incidencia en
el rendimiento, es decir que porcentaje de pulpa se obtiene al retirar la
cascara.

El pelado manual es realizado longitudinalmente del pedinculo hacia el
céliz, nunca alrededor de la pulpa. Para el pelado mecanico existen disefios

especiales de maquinas peladoras para cada tipo de fruta.

Blanqueado: Se realizara en agua en ebullicion o con vapor durante 3 a 5
minutos, también puede hacerse sumergiendo la fruta trozada por tres
minutos en una solucion de meta bisulfito de sodio al 0,05% - 1%. Esto
con la finalidad de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta provocando
alteraciones en el sabor y pérdidas en el valor nutritivo. El blanqueado

también servird para ablandar la pulpa de la fruta y favorecer el pulpeado.

Pulpeado: Se colocard la fruta pelada y cortada en la pulpeadora
(conformada por un tamiz de 0,5 mm de didmetro) para extraer la pulpa

separandola de las pepas.

Precoccion: La fruta se cuecera suavemente a una temperatura entre 80 a
80°C, hasta antes de afiadir el azicar. Este proceso es importante para
romper las membranas celulares de la fruta y extraer toda la pectina. Si
fuera necesarto se afiadird agua para evitar que se queme el producto. La
cantidad de agua a afiadir dependera de lo jugosa que sea la fruta, de la
cantidad de fruta colocada en la qlla y de la fuente de calor. Cuanto mas

madura sea la fruta menos agua se precisa para reblandecerla y cocerla.
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La fruta se calentara hasta que comience a hervir. Después se mantendra la
ebullicion a fuego lento con suavidad hasta que el producto quede reducido
a pulpa. Aquellas frutas a las que deba afiadirse agua, deberan hervir hasta
perder un tercio aproximadamente de su volumen original antes de afiadir
el azlicar. Las frutas que se deshacen con facilidad no precisan agua extra

durante la coccion.

Estandarizaciéon: Es el momento en que se adicionara el azicar y los
demas insumos a la fruta, se puede adicionar parte del aziicar, ya que la

fruta esta entrando a la etapa de coccion.

Coccibén: La coccion serd entre 90 -95 °C de temperatura, es la operacion
que tiene mayor importancia sobre la calidad de la mermelada; por lo tanto
requerira de mucha destreza y practica de parte del operador. El tiempo de
coccion dependera de la variedad y textura de la materia prima,
generalmente se considera un tiempo 1,5 h. Al respecto un tiempo de
coccién corto es de gran importancia para conservar el color y sabor
natural de la fruta y una excesiva coccion produce un oscurecimiento de la
mermelada debido a la caramelizacién de los azicares. La coccion puede
ser realizada a presion atmosférica en pailas abiertas o al vacio en pailas
cerradas. En el proceso de coccion al vacio se emplean pailas
herméticamente cerradas que trabajan a presiones de vacio entre 700 a 740
mm Hg.. En esta etapa también se puede agregar parte del azicar y demas

aditivos que no se hayan agregado durante la etapa del estandarizado.
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Envasade: Se realizaré en caliente a una temperatura no menor a los 85°C.
Esta temperatura mejora la fluidez del producto durante el llenado y a la

vez permite la formacién de un vacio adecuado dentro del envase por

‘efecto de la contraccion de la mermelada una vez que ha enfriado. El

llenado se realizara hasta el ras del envase, se coloca inmediatamente la
tapa y se procede a voltear el envase con la finalidad de esterilizar la tapa.
En esta posicion permanecera por espacio de 3 minutos y luego se volteara

cuidadosamente,

Enfriado: El producto envasado se enfriara rapidamente para conservar su
calidad y asegurar la formacion del vacio dentro del envase. Al enfriarse el
producto, ocurrira la contraccion de la mermelada dentro del envase, lo
que viene a ser la formacion de vacio, que viene a ser el factor mas
importante para la conservacion del producto. El enfriado se realizara con
chorros de agua fria, que a la vez permitira realizar la limpieza exterior de
los envases de algunos residuos de mermelada que se hubieran

impregnado.

Etiquetado: El etiquetado constituira la etapa final del proceso de
elaboracion de mermeladas. En la etiqueta se incluira toda la informacion

sobre el producto. -

Almacenado: El producto se almacenara en un lugar fresco, limpio y seco;
con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto

hasta el momento de su comercializacion.
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Recepcion de la Materia Prima

l

Seleccion

v

Pesado

v

Lavado y Desinfeccion

L

Pelado y Cortado

A

Pulpeado

A

Pasteurizado 75 -80°C x 3 min

A

Embolsado 75 °C

Enfriado

v
Congelado

l

Pulpa Congelada de fruta

Figura 12: Flujograma de la elaboracion de pulpa congelada de frutas
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a.3 Descripcién literal del proceso de elaboracién de pulpa de frutas

Recepcion: Se recibira la fruta proveniente de los campos en jabas

plasticas.

Seleccion: Se eliminara toda aquella materia prima que no es aceptable
como alimento. La materia prima no apta se eliminara inmediatamente, de
lo contrario producird la contaminacion de la materia prima de buena

calidad.

Pesado: Permitira llevar un control de rendimiento durante todo el
procesamiento de la materia prima, permitira conocer y evaluar el peso real
de un producto, se realizara por medio de las balanzas que pueden ser

electronicas, analiticas (en caso de insumos) o manuales

Lavado y desinfeccion: De ella depende la inocuidad de la materia prima
y su comportamiento en las diversas etapas del proceso. Se eliminara los
contaminantes adheridos a la materia prima; deben eliminarse residuos de
tierra, restos de contaminantes de cultivo, restos de plaguicidas, etc. Luego
de lavada la fruta se desinfectara con hipoclorito de sodio al (5%), en una

dosis equivalente a 5 gotas/litro de agua para lavado.

Pelado y cortado: Consistira en la extraccion de la cascara, mediante
métodos mecanicos o quimicos. Normalmente en una operacion de
pequeiia escala se aconseja no utilizar métodos quimicos y por lo tanto se

prefiere el uso de un pelado manual con cuchillo de acero inoxidable. Se
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debe tener cuidado especial al realizar esta operacidn por su incidencia en
el rendimiento, es decir que porcentaje de pulpa se obtiene al retirar la
cascara. El pelado manual es realizado longitudinalmente del pedinculo
hacia el caliz, nunca alrededor de la pulpa. Para el pelado mecanico existen

disefios especiales de maquinas peladoras para cada tipo de fruta.

La operacion del pelado quimico consiste en dar a la materia prima un
bafio en solucion de NaOH hirviendo a un tiempo y concentraciéon
adecuada dependiendo del tipo de fruta, por lo general varia en 1 a 5

minutos a concentraciones de 1 a 3% de soda.

Pulpeado: Se colocara la fruta pelada y cortada en la pulpeadora
(conformada por un tamiz de 0,5 mm de didmetro) para extraer la pulpa

separandola de las pepas.

Pasteurizado: Es el tratamiento térmico que se le dara a la pulpa con la
finalidad de destruir los microorganismos que alteran la calidad del
producto final, se realizara a 75°C x 3 minutos, una vez que la pulpa llega a
esta temperatura se le agrega conservante (sorbato de potasio) el 0,05% del

peso de la pulpa.

Embolsado: Se realizard a la temperatura de 75°C, para evitar posible
contaminacion de la pulpa; el embolsado se hace en doble bolsa de

polietileno y con doble sellado.
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Enfriado: Se realizara a temperatura ambiente (25°C), después de enfriada

la pulpa, se procedera a colocar las etiquetas.

Almacenamiento: Una vez enfriada y etiquetada la pulpa se colocara en
congelacion a la temperatura de -18°C para su conservacion y espera hasta
su comercializacién. La pulpa en estas condiciones tiene una vida util de

12 meses contados desde la fecha de elaboracion.

b) Diagrama de operaciones

La elaboracion del diagrama de bloques se realiz con la finalidad de
establecer los tiempos estandar de trabajo con valores aproximados en
cada operacion. Ademas este diagrama nos permitira establecer el
numero de inspecciones obligatorias que se debe realizar en el proceso.

Se tuvo en cuenta los diagramas de:

Operacion: Q
Almacenamiento: v

Inspeccion:

Transporte l:>
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Guayaba

Tiémpo (min.) Recepcion de la materia prima

30,00

Seleccion
30,00

Fruta deteriorada

15,00 2 Pesado
Agua potable
60,00 Lavado y desinfeccion
‘ Agua con impurezas

Hacia el pelado

120,00 Pelado y cortado
Cascaras y pepas
Blanqueado
Hacia el pulpeado
60,00 Pulpeado

Cascaras y pepas

Hacia la dilucion

Figura 13: Diagrama de operaciones para la Produccién de néctares
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Agua potable
Guayaba
30,00 Dilucién
Aditivos

20,00 Licuado

30,00 Estandarizado
Hacia el molino coloidal

60,00
Homogeneizado
Hacia el tamizado

90,00
Tamizado
Hacia el pasteurizado

Vapor, aditivos I

120,00 E 12-5 } Pasteurizado

Condensado
Envases - Hacia el envasado

120,00 13

Envasado
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Hacia el enfriado
Agua potable

60,00
Enfriado
Agua
1
B

Etiquetas
120,00

Etiquetado

Hacia el almacenamiento

60,00 Embalado y Empacado

Almacenado del producto final

Néctar de guayaba

Tabla 27: Resumen de tiempo aproximado y el nimero de cada

actividad para la elaboracion de néctar de guayaba.

Actividad Tiempo (min.) N°
Operacion 15
Inspeccién 1025 5
Transporte 8
Demora 2
Almacenamiento 2

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Pifia

Tiemno (min.)
En el almacén de materia prima
Seleccion

10.00

Fruta deteriorada
5.00 2 Pesado
Agua potable
30.00 3 Lavado y desinfeccion

Agua con impurezas

10.00 - Transporte al pelado

4-2 Pelado y cortado

A

120.00

14

Cascaras

Vapor

20.00 Blanqueado

Condensado

Transporte al pulpeado

20.00 Pulpeado

Bagacillo

v

Figura 14: Diagrama de operaciones para la produccion de mermelada de Piiia
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10.00 Precoccion
Estandarizado
60.00 Coccién
Envases Condensado
90.00 10‘ Envasado
Agua potable

30.00 11 Enfriado
, Agua potable

Etiauetas |

100.00 Etiquetado y embalaje

Transporte al almacén

Almacenado del producto final

Tabla 28: Resumen de tiempo aproximado elaboracion de mermelada de pifia

Actividad Tiempo (min.) N°
Operacion 11
Inspeccién 5
Transporte ' 505 4
Demora 2
Almacenamiento 2

Fuente: Elaborado por los tesistas |
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Guayaba

Tiempo (min.) Recepcion en el almacén

30,00 Separacién de las frutas que no
cumplen los requisitos de calidad
" Frutos deteriorados
Pesado de la fruta en la balanza
10,00 2 mecanica
60,00 Lavado y desinfeccién
Agua con impurezas
Hacia el pelado y cortado
130,00 Pelado y cortado
Céscaras y pepas
Blanaueado
Hacia la pulpeadora
50,00 Pulpeado de la fruta
Céscara y pepas

Figura 15: Diagrama de operaciones para la produccién de pulpa congelada de

guayaba
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Aditivos D
Vapor
K \ Pasteurizacién, control del
50,00 7-3 tiempo y la temperatura
\ / Condensado
Por bomba hacia el dosificador -
4 envasador
Envases
30,00 6 'N Embolsado de la pulpa
K / controlando la temperatura
5
Agua potable I:I‘_—>
9 Enfriado con agua
50,00
, Agua potable
35,00 6 > Transporte a la cAmara

Almacenado del producto final

Pulpa congelada de guayaba

Tabla 29: Resumen de tiempo aproximado y el nimero de cada

actividad para la elaboracion de pulpa de frutas

Actividad Tiempo (min.) N°
Operacion 9
Inspeccion 4
Transporte 445 6
Demora 1
Almacenamiento 2

Fuente: elaborado por los tesistas
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l | Céamara

' congela-
- : N | cién.

12

10

|__| UUE A Almacén :

| BN ' [ l PT.
— _' \ o M )
AR A Z_ @ 14
1: Recepcién de materia prima 5: Pulpeado " 9: Estandarizado 13: Exhaustor
2: Seleccion y pesado : 6: Licuado 10: Pasteurizado/coccion 14: Enfriado néctar y mermelada
' 3: Lavado y desinfeccién 7: Dilucién 11: Envasado 15: Enfriado pulpa de frutas
4; Pelado y cortado 8: Homogeneizado 12: Embolsado 16: Blanqueado

Figura 16: Diagrama de equipos para la elaboracién de néctares, mermeladas y pulpa de frutas
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3.7. CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO

El control de calidad permitira ofrecer un producto inocuo de manera que
llegue sin ningin riesgo al consumidor (Lopez, 1999).

Se realizara las siguientes pruebas de laboratorio:

a) Determinacion del vacio
Esta medicion se realizara con la ayuda de un vacudmetro, que es un
instrumento provisto de una punta hueca para medir el vacio. La punta se
fuerza a través de la parte superior de la tapa de la botella y se toma la

lectura.

b) Determinacion de la acidez titulable
El néctar se agitara para obtener una muestra uniforme y se filtrara a través
de algodon o papel filtro. Se medira 10cm® de la muestra y se diluira con
agua destilada. Se agregara dos a tres gotas de indicador fenolftaleina y se
titulara con una solucion 0,IN de hidroxido de sodio y se anotara el
volumen gastado del alcali. El resultado se expresar'é en términos del 4cido

predominante en este caso el acido citrico, de la siguiente forma.

V " x N x me

Ac = 100

A%
Donde:
Ac = acidez titulable en g/ 100 cm’
\Y% = Volumen de néctar en cm’
Vv = volumen del gasto de NaOH en cm®
N = Normalidad de la solucion de NaOH
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d)

me = mili-equivalente de acido en términos de los cuales se expresa la
acidez, sabiendo que 1 cm’ de la solucion 0,1 N de alcali equivale a

0,06404 g de acido citrico.

Determinacion de la acidez iénica
La acidez ionica se determinara directamente en el producto previamente

homogeneizado. Se utilizara un pH- metro digital.

Determinacion de s6lidos solubles
En esta prueba, el producto se agitara bien para uniformizar la muestra. El
porcentaje de masa de solidos solubles se obtendra directamente con el

refractometro y sera expresada en °Brix.

Determinacion de la presencia de particulas negras

Se tomara 100 cm® del néctar en una probeta de 1000 cm’ y se diluira con

‘agua destilada hasta obtener una solucion clara. Se agitara la solucioén con

una varilla de vidrio y se observara a trasluz la presencia de particulas
negras. El resultado se referira al nimero de particulas negras presentes en

100 cm® de producto.

Analisis microbiologicos
El analisis microbiologico se realizard para detectar la presencia de
microorganismos capaces de alterar el producto y afectar la salud del

consumidor. Los néctares de frutas deberan cumplir los siguientes
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g)

requerimientos microbiologicos establecidos por la Norma Técnica

Peruana:

- Contenido de mohos y levaduras: maximo 30 ufc/mL metodologia

empleada ICMSF.

- Debera tener completa ausencia de bacterias patdgenas.

Rotulado

La informacion presentada en la etiqueta de los alimentos envasados esta

regida por INDECOPL, a través de la Norma Técnica Peruana NTP

209.038 teniendo las siguientes recomendaciones:

Usar envases nuevos que mantengan la frescura del producto y lo
protejan en condiciones normales de manipqleo.

No aludir en las etiquetas a otros productos. Incluir el nombré del
alimento y la lista de ingredientes por orden decreciente de peso en el
momento de fabricacion.

Indicar el agua afiadida; cuando se usen aditivos, emplear los nombres
genéricos; indicar el contenido neto y el peso escurrido.

Usar el sistema de medidas legal del Peru, en volumen para liquidos,
en peso para solidos y en peso o volumen para alimentos semisoélidos.
Como envase debe llevarse marcada en forma indeleble la
identificacion de la fabrica productora y el lote, el nombre y direccion
del productor, envasador, distribuidor y vendedor en el pais de origen.
También se indicara cualquier condicion especial que se requiera para
la conservacion de alimentos, si de su cumplimiento depende la validez

de la fecha y las instrucciones necesarias sobre el modo de empleo, el
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registro industrial. La autorizacién sanitaria y cualquier otro dato que

la ley solicite.
3.8. EQUILIBRIO EN LINEA

Es el calculo que permite efectuar el armado total del producto, con la menor
cantidad de gente posible, el minimo tiempo muerto y la mejor distribucion del

trabajo entre los trabajadores, se desarrollaran los siguientes pasos:

a) Tiempo estindar
Un producto pasa por diferentes operaciones y maquinas o estaciones de
trabajo y cada una requiere de:
- Tiempo de operacion : To
- Valoracion : V ( velocidad del trabajador)
Como es una empresa por instalarse se considera la velocidad de trabajo
del operario normal (V = 100)

- Tiempo normal : Tn
Donde

- Tolerancia : Tl

Para el presente proyecto nos hemos guiado de la tabla de tolerancias
elaborado por la OIT indicado en la tabla 30.

El calculo del tiempd estandar Ts es

Ts=Tnx (1+Tl)

El calculo del tiempo estandar se realiz6 teniendo en cuenta el proceso de

elaboracion de néctar de guayaba porque es el producto que tiene un
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diagrama de flujo que incluye a los demas procesos y ademas porque *

tendra maxima produccion en la Planta.

Tabla 30: Tolerancias para cada estacion de trabajo en la elaboracion de

néctares.
Tipo de tolerancia Total de
Proceso Por fatiga Necesidades tolerancia -
(%) Personales (%) (%)
Recepcion de m. prima 13 5 18
Seleccion 13 5 18
Pesado 13 5 18
Lavado 13 5 18
Pelado y cortado 12 5 17
Pulpeado 13 5 18
Licuado 13 5 18
Dilucién 13 5 18
Estandarizacion 13 5 18
Homogeneizacion 13 5 18
Tamizado 13 5 18
Pasteurizado 14 5 19
Envasado y sellado 12 5 17
Enfriado 12 5 17
Etiquetado 12 5 17
Almacenado 11 5 16
Lavado de botellas 13 5 18
Esterilizado de botellas 13 5 18
Esterilizado de tapas 12 5 17
Limpieza 13 5 18

Fuente: OIT — Introduccion al estudio del trabajo
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Tabla 31: Tiempo estandar por estacion de trabajo para néctares.

Ts
Proceso To Vo T Total Ts
(min) | (%) | (min) | (%) (min/L)
(min)
| Recepcion m. p 30 1 | 30 018 | 354 0,14
Seleccion 30 v 1 1 30 0,18 35,4 0,14
Pesado 15 1 15 0,18 17,7 0,07
Lavado 60 | 1 60 0,18 | 70,8 0,28
Pelado y cortado 120 1 120 0,17 140,4 0,56
Pulpeado 60 1 60 | 018 | 708 | 028
Licuado 20 1 20 0,18 | 23,6 0,09
Dilucion 30 1 | 30 0,18 35,4 0,14
Estandarizacion 30 1 30 0,18 35,4 0,14
Homogeneizacion| 60 { 1 | 60 | 0,18 70,8 0,28
Tamizado 90 T | 9 | 018 | 1062 | 042
Pasteurizado 120 1 120 0,19 | 1428 0,57
Envasado-sellado | 120 1 120 | 0,17 | 1404 | 0,56
Enfriado 60 1 60 0,17 70,2 0,28
Etiquetado _l 20 1 120 0,17 140,4 0,56
Almacenado 60 1 60 0,16 69,6 0,28
Lavado botellas 180 1 180 0,18 | 2124 0,84
Esterilizac botella | 60 1 60 | 018 | 708 | 028
Esterilizac tapas 20 1 20 0,17 23,4 0,09
Limpieza 120 1 120 0,18 141,6 0,56
Total 1405 ‘ ‘ 1653,5 6,56

Fuente: Elaborado por los tesistas

Por lo tanto de los resultados obtenidos en la tabla 31, se necesitara de 4
trabajadores para la sala de procesos segun los calculos (ver anexo 2.5),y a
esto se le adicionara por criterio un trabajador para la sala de maquinas, lo que

hara un total de 5 trabajadores.
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3.9. BALANCE DE MATERIA

El balance de materia permitira determinar el flujo de entrada y salida en cada

etapa del proceso con sus respectivos rendimientos (Fellows, 1994).

Se realizo el balance de materia teniendo en cuenta los rendimientos para las
tres lineas de produccion, ayudados por este balance de materia se puede
establecer o seleccionar los equipos a utilizar en cuanto a sus capacidades.
Ademas se establecera los requerimientos de insumos para la elaboracion de

néctar de guayaba, mermelada de pifia y pulpa congelada de guayaba.
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Relacion
pulpa: agua

Azicar: 30 kg

Recepcion de 1a Guayaba

CMC (0,08%): 0,21 kg

Ac. Citrico
(0,12%): 0,3 kg
Conservante

(0,05%): 0,13 kg______ |

Enturbiante

(0,035%): 0,09 kg

85 kg
M.P en mal estado
Seleccion > 2, 1kg (2, 5%)
| 829kg
Pesado
82,9 kg
Lavado
Jv 829kg Céscaras
Pelado y cortado [ 9,9 kg (12%)
} 729%g Cascaras y pepas
Pulpeado ™ 25,5kg (35%)
7
189,6 kg y 174ke 177 kg
¥ Dilucién
{ 60 kg
Licuado -
L 9021kg
Estandarizado “
+ 26721kg Particulas gruesas
Homogeneizado " 1.6 ke (0.6%)
icul
265,61 kg E}z(ttrrt;g; Cas gruesas y
~ )
Tamizado F——— 13.3kg (5%)
| 2523 ke Agua
Pasteurizado (90°Cx5min) —— 1,26 kg (0,5%)
251,5kg Envasado incorrecto
Envasado — 1,5kg (0,6%)
l 250 kg
Enfriado
{ 250kg
Etiquetado
l 250 kg
Néctar de Guayaba

Figura 17: Balance de materia para el néctar de guayaba por turno de 8 horas
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Tabla 32: Requerimiento de materiales directos para la elaboracién de

500 litros diarios de néctar de guayaba.

Materiales Unidad | Cantidad/ | Cantidad/ | Cantidad/
Produccion | Dia mes
Guayaba Kg 85 170 4250,0
Azicar Kg 30 60 1500,0
Agua Kg 1896 | 3792 9430,0
Estabilizante Kg | 0,21 0,42 10,5
Conservante Kg | 0,13 0,26 6,5
Acido citrico Kg 0,3 0,6 15,0
Enturbiante Kg 0,09 0,18 4,5
Envase Millar | 1,25 2,5 62,5
De 200 mL
Tapas Millar | 1,25 2,5 62,5
Etiquetas Millar 1,25 2.5 62,5
Plastico termo- | Millar 0,05 0,1 2,5
contraible

Fuente: Elaborado por los tesistas

La tabla 32 indica el requerimiento de materiales directos segun el balance de

materia para la elaboracion de néctar de guayaba por dia (ver figura 17).
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Azicar: 30 kg

Azucar: 23,7 kg
Ac. citrico (0,19%):

0,27 kg

Pectina (0,18%):

0,26 kg

Conservante
(0,05%): 0,07 kg

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Recepcion de 1a Piiia

l 200kg

M.P en mal estado

Seleccion

> 8kg (4 %)

192 kg

Pesado

192 kg

Lavado

192 kg

Céascaras

Pelado y cortado

————> 80,6 kg (42%)

111,4kg

Blanqueado

111,4 kg

Bagacillo

Pulpeado -

———— 22,3 kg (20%)

89,1 kg

Agua

Precoccion

> 2.4 kg (2%)

116,7 kg

e

Estandarizado

141 kg

Agua

Coccion

> 28,2 kg (20%)

112,8 kg

Envasado incorrecto

Envasado

> 2,3 kg (2%)

110,5 kg

Envases rotos

Enfriado

——— 33 kg (3%)

107,2 kg

Producto defectuoso

Etiquetado

> 1,6kg (1,5%)

l 105,6 kg
Mermelada de Piiia

Figura 18: Balance de materia para la mermelada de pifia.
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INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Tabla 33: Requerimientos de materiales directos para 100 kg de

mermelada de piiia por dia.

Materiales Unidad | Cantidad/ Cantidad/
Produccién mes
Pifia Kg 200 5000
Azucar Kg 53,7 1342,5
Pectina Kg 0,26 6,5
Conservante Kg 0,07 1,75
Acido citrico Kg 0,27 6,75
Envase de 1 kg Millar 0,048 1,2
Envase Millar 0,057 1,4
de 356 g
Tapas Millar 0,105 2,6
Etiquetas Millar 0,105 2,6
Plastico termo-| Millar 0.012 0,3
contraible

Fuente: Elaborado por los tesistas

La tabla 33 indica el requerimiento de materiales directos segun el balance de

materia para la elaboracion de mermelada de pifia por dia (ver figura 18).
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Recepcion de la guayaba

l 350 kg M.P en mal estado
Seleccion » 8,75 kg (2,5%)
\ 341,25 kg
Pesado
341,25 kg

Lavado y Desinfeccion

341,25 kg Cascaras
Pelado y Cortado ——— 40,95 kg (12%)
| 3003 ke
A Céscaras y pepas
Pulpeado ————> 75,1 kg (25%)
2249 k
Conservante: -~ 5 Agua
0,05% =0,11 ——| Pasteurizado ———> 13,61 kg (6 %)
e ) g
211,29 kg Bolsas mal selladas
. Embolsado ' f——> 85 kg (4 %)
202,79 kg
‘ Enﬁiado
202,79%g
| Congelado

l 202,79 kg

Pulpa Congelada de Gilayaba

Figura 19: Balance de materia para la pulpa congelada de guayaba.
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3.10.

Tabla 34: Requerimientos de materiales directos para la elaboracion de

400 kg de pulpa congelada de guayaba por dia.

Materiales Unidad | Cantidad/ | Cantidad/ | Cantidad/ 1
Produccion - Dia mes
Guayaba Kg 350 700 17500
Conservante Kg 0,11 0,22 5,5
Envase Millar 0,2 04 10,0
De l1kg - "
Etiquetas Millar 02 0.4 10,0

Fuente: Elaborado por los tesistas

La tabla 34 indica el requerimiento de materiales directos segun el balance de
materia para la elaboracion de pulpa congelada de guayaba por dia (ver figura

19).

SELECCION Y DESCRIPCION DE UNA TECNOLOGIA PARA LA

ELABORACION DE NECTARES, MERMELADA Y PULPA

CONGELADA DE FRUTAS

La industria alimentaria como cualquier otra industria en el mundo, necesita
disponer de una tecnologia que sea viable economicamente (Aguado, 1999);
ademas, debe ser adecuada para el tipo de fruta que se va procesar. De acuerdo

al tamafio de la Planta y el financiamiento se eligié un proceso semicontinuo,

donde se trabajara en dos turnos de 8 horas cada uno.
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a)

Descripcion de la tecnologia seleccionada para elaboracion de néctar

de guayaba

Recepcién: la fruta se recepcionara en jabas de pléstico (polietileno de alta
densidad), se realizara el pesado en una balanza mecanica, y el control de
calidad fisico y organoléptico. Toda esta operacion lo realizara una
persona.

Seleccion: se realizara en mesas de madera, donde se clasificara la materia
prima que debe pasar al siguiente proceso. La seleccion sera realizada por

4 personas incluyendo la persona de recepcion.

Pesado: se realizara en la misma balanza usada en la recepcion, sera

realizado por una persona.

Lavado y desinfeccion: se realizarda manualmente en tinas de acero
inoxidable, a través de duchas de agua a presion, luego pasa a otra tina
para realizar la desinfeccion con solucion de hipoclorito de sodio. Esta
operaciéOn sera realizada por 4 personas las mismas de los procesos

anteriores.

Las etapas descritas anteriormente se realizaran en un area adyacente a la

sala de proceso.
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Pelado y cortado: se realizaran en mesas de acero inoxidable, donde se
acondicionard la materia prima para el pulpeado, esta operacion sera

manual haciendo uso de cuchillos y sera realizada por 4 personas.

Pulpeado: se realizara con la finalidad de separar las pepas y la cascara de
la pulpa, se hace uso de una pulpeadora, luego se traslada la pulpa en
baldes de plastico al tanque de dilucion, esta operacion sera realizada por 2
personas.

Dilucién: se realizara en tanques de acero inoxidable, en donde se
agregara la pulpa y la cantidad de agua requerida, sera realizada por una

persona.

Licuado: se realizara en una licuadora industrial, donde se agregara el
azicar y la Carboximetil celulosa (CMC), con la finalidad de refinar u
homogenizar la mezcla, se realizara con una parte de la pulpa diluida para

que solamente ayude en el licuado, sera realizada por una persona.

Estandarizado: se realizara en el mismo tanque de dilucion, en este
proceso se mezclara la pulpa diluida que quedo en el tanque y la pulpa
diluida que fue licuada junto al azicar y la CMC, el néctar estandarizado
sera transportado al molino coloidal mediante una bomba, esta operacion

sera realizada por una persona.

Homogeneizado: se realizara en un molino coloidal con la finalidad de

'homogeneizar y reducir lo mas posible el tamafio de las particulas del
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néctar, luego mediante una bomba serd transportado al tamizador, esta

operacion estara controlada por una persona.

Tamizado: se realizarda mediante filtros o mallas metalicas y se
recepcionard en un tanque; se realizara con la finalidad de separar las
particulas extrafias, luego el néctar filtrado sera transportado a las

marmitas mediante una bomba.

Pasteurizado: se realizard en marmitas de acero inoxidable con agitador
mecanico. Las marmitas empleardn vapor saturado como calefaccion. En
este proceso se adicionara el conservante y el acido citrico, el néctar
pasteurizado sera transportado a la envasadora mediante una bomba. Toda

esto sera controlado por una persona.

Envasado y sellado: se realizard mediante una envasadora neumatica con
una dosificacion exacta, esta operacion sera realizada por 3 personas; se

emplearan envases de vidrio de 200 mL.

Enfriado: se realizara en tinas de acero inoxidable, mediante duchas de

agua potable, sera realizado por 2 personas.

Etiquetado: sera realizado por 4 personas, sobre mesas de madera en el
almacén de producto terminado, esas personas también empacarin y

almacenaran el néctar envasado.
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b)

Descripcion de la tecnologia seleccionada para la elaboracion de

mermelada de pina

Recepcion: la fruta se recepcionara en jabas de plastico (polietileno de alta
densidad), se realiza el pesado en una balanza mecénica, y el control de

calidad fisico y organoléptico. Esta operacion la realizara una persona.

Seleccion: se realizara en mesas de madera, en donde se clasificara la
materia prima que debe pasar a la siguiente etapa, la seleccion sera

realizada por 4 personas incluyendo a la persona de recepcion.

Pesado: se realizaran en la misma balanza usada en la recepcion, sera

realizado por una persona.

Lavédo y desinfeccion: se realizara manualmente en tinas de acero
inoxidable, a través de duchas de agua a presion, luego pasara a otra tina
para realizar la desinfeccidon en solucion de hipoclorito de sodio. Esta
operacion serd realizada por las mismas 4 personas de las operaciones

anteriores.

Las etapas descritas anteriormente se realizaran en un area adyacente a la

sala de proceso.

Pelado y cortado: se realizaran en mesas de acero inoxidable, donde se

acondicionara la materia prima para el pulpeado, esta operacion sera
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manual haciendo uso de cuchillos. Sera realizada por 4 personas, a partir

de esta operacion se trabaja en la sala de proceso.

Blanqueado: se realizara en una tina de acero inoxidable que contiene una
solucion acuosa de meta bisulfito de sodio al 0,05%, con la finalidad de

inactivar enzimas, estara a cargo de una persona.

Pulpeado: se realizara con la finalidad de separar el bagacillo de la pulpa,
se hace uso de una pulpeadora, luego se trasladara la pulpa en baldes de

plastico a la marmita, esta operacion sera realizada por 2 personas.

Precoccién: se realizard en la marmita a 85°C con la finalidad de
acondicionar la pulpa para la adicion de una parte del azicar total, sera

controlado por una persona.

Coccion: se realizara en marmitas de acero inoxidable con agitador
mecanico. Las marmitas emplearan vapor saturado para calefaccion, en
este proceso se adicionara el conservante y el acido citrico; sera controlado

por una persona.

Envasado y sellado: lo realizaran 4 personas, manualmente, ayudados por

jarras; se emplearan frascos de vidrio de 300 g y 1 kg de capacidad.

Enfriado: se realizara en tinas de acero inoxidable, mediante duchas de

agua potable, sera realizado por 2 personas.
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Etiquetado: serd realizado por 4 personas en mesas de madera en el
almacén de producto terminado, ademas realizaran el empacado y

almacenado de la mermelada.

Descripcion de la tecnologia seleccionada para 1a elaboracion de pulpa

congelada de frutas

Recepcion: la fruta se recepcionara en jabas de plastico (polietileno de alta
densidad), se realiza el pesado en una balanza mecanica, y el control de

calidad fisico y organoléptico. Esta operacion la realizara una persona.

Seleccion: se realizard en mesas de madera, en donde se clasificara la
materia prima que debe pasar a la siguiente etapa, la seleccion sera

realizada por 4 personas incluyendo a la persona de recepcion.

Pesado: se realizaran en la misma balanza usada en la recepcion, sera

realizado por una persona.

Lavado y desinfeccion: se realizara manualmente en tinas de acero
inoxidable, a través de duchas de agua a presion, luego pasara a otra tina
para realizar la desinfeccion en solucion de hipoclorito de sodio. Esta
operacioOn sera realizada por las mismas 4 personas de‘ las operaciones
anteriores.

Las etapas descritas anteriormente se realizaran en un area adyacente a la

sala de proceso.
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Cortado: se realizaran en mesas de acero inoxidable, donde se
acondicionarad la materia prima para el pulpeado, esta operacion sera
manual haciendo uso de cuchillos. Sera realizada por 4 personas, a partir

de esta operacion se trabaja en la sala de proceso.

Pulpeado: se realizara con la finalidad de separar la cascara y las pepas de
la pulpa, se empleard una pulpeadora, luego se trasladara la pulpa en
baldes de plastico a la marmita, esta operacion sera realizada por 2

personas.

Pasteurizado: se realizara en marmitas de acero inoxidable con agitador
mecanico, las marmitas haran uso de vapor saturado, en este proceso se
adicionara el conservante y se controlard la temperatura final de
pasteurizado que debe ser de 75°C por 3 minutos, controlados por una

persona.

Envasado y sellado: se realizard mediante una maquina envasadora —
dosificadora en la que se envasa la pulpa en doble bolsa de polietileno de 1
kg, las que llevaran impresas el logotipo de la empresa, este proceso sera

realizado por 3 personas.

Enfriado: se realizara en tinas de acero inoxidable, mediante duchas de

agua potable, sera realizado por 2 personas.
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Wé‘r’ng.eladO: sera realizada en una camara de congelacion, a una
temperatura aproximada de ~18°C; el ingreso de las bolsas a la camara sgré
realizado por 4 personas que aderﬁés encargaran del empacado en la
precamara, el disefio de la camara sera en relacion a la produccion de 10

toneladas de pulpa de fruta mensual (Ver anexo 2.8).

3.11. SELECCION DE EQUIPOS
De acuerdo con la produccion de cada una de las lineas deAprocesamien‘co y el
balance de materia para cada tipo de producto; se realizara la seleccion de
equipos.

a) Requerimiento de equipos principales

Mesa de acero inoxidable: en ella se lleva recepcionara la materia prima
y su pelado y cortado. Sus caracteristicas son:

-. - Material: acero inoxidable

- Dimensiones: 2,20 x 1,10 metros

- Forma: rectangular, con angulo de inclinacion.

- Altura: 0,90 metros

Pulpeadora: su finalidad es obtencr la pulpa, consiste en una malla
metalica cilindrica perforada dotada de paletas que giran a gran velocidad,
ser4 desmontable al momento de hacer limpieza o cambio de tamiz.

- Capacidad: 200 kg/hora

- Material: acero inoxidable 304 pulido

- Motor eléctrico de 1,5 HP, 440/220 voltios, trifasico.
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Dimensiones de la malla: 0,26 x 0,60 metros

Moline Coloidal: tiene como finalidad la homogeneizacion de la dilucion,

tendra las siguientes caracteristicas:

Material : acero inoxidable

Altura: 1,45 metros

Velocidad: 3600 rpm

Capacidad: rango de 6,6 — 25 kg /min.

Motor: 5 HP, 440/220V, trifasico.

Licuadora Industrial: su finalidad es reducir las particulas mas groseras

de la dilucion, tendré las caracteristicas siguientes:

Material: acero inoxidable 304
Altura: 0,95 m

Motor: monofasico
Capacidad: 50 litrés

Tipo volcable, con pico de descarga.

Tanque de acero inoxidable: se utilizara para la dilucion y estandarizado

Material: acero inoxidable 304
Capacidad: 250 litros
Agitador incorporado 0,5 Kw ( ver anexo 2.4)

Tapa media luna

Tanque de Acero Inoxidable: se utilizara para el filtrado

Capacidad: 250 litros
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Con tamizador incluido

Material: acero inoxidable 304

Marmita: en este equipo se realizaran los tratamientos térmicos para el

néctar, mermelada y pulpa de fruta, cuyas caracteristicas seran:

Capacidad: una de 100 litros y otra de 200 litros

Material: acero inoxidable, agitador mecanico con motor de 1,5 HP
trifasico(1,5 kw)

Chaqueta para calefaccion con vapor saturado

Termometro de 0°C a 150°C

Envasadora: las caracteristicas seran:

Material: acero inoxidable

Llenadora lineal para 4 botellas

Termometro

Plataforma de botellas

Valvulas de lienado (4)

Tanque incorporado con capacidad de 150 litros

Una bomba de acero inoxidable de 0,5 HP.

Exhauster: sera utilizado para la esterilizacion de los envases. Sus

- caracteristicas seran las siguientes:

Material: acero inoxidable
Altura: Im

Largo: 425 m
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- Tonel o camara: largo 3 m, ancho 0,36 m, altura 0,25 m.

- Faja transportadora: largo 7,46 cm, ancho 19,4 cm, velocidad 3 m/min.

- Motor: trifasico de 1,5 HP, transmision por faja, marca DELCROSA,
tipo 88064/ED, RPM 1700; 1,1 KW; Voltaje 440/220V, intensidad de

corriente 5,0/2,5 A

Bomba: se utilizaran para transportar la materia prima transformada. (Ver
anexo 2.2)

- Tipo: centrifuga

- Potencia: 0,5 HP

- Material acero inoxidable

Tina de acero inoxidable: se utilizard para realizar el blanqueado de la
materia prima cuando sea necesario.

- Dimensiones: largo 0,8 m, ancho 0,5 m y altura 0,5 m

Selladora dosificadora semiautomdtica: serd utilizada para el

embolsado de la pulpa de frutas.

- Modelo: pv7

- Funcionamiento: neumatico y eléctrico 110 voltios

- Material a sellar: polietileno en presentacion tubular y bolsa a bolsa
- Peso aproximado: 200 kilos

- Dimensiones: alto 250 cm x largo 70 cm y ancho 60 cm

- Capacidad del tanque: 100 litros
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- Funcionamiento: debera alimentarse manualmente si no se tiene una
bomba adecuada que conduzca el producto hasta el tanque ubicado en
la parte superior de la selladora; dosificara mediante un piston
volumétrico fabricado en acero inoxidable el cual funcionara

neumaticamente,

Caldero: su funcion seré producir vapor de agua, transformando la energia
quimica contenida en el combustible en energia térmica (vapor). El vapor
sera transportado por tuberias aisladas y empleado en los diferentes
procesos que requieran calentamiento. Las caracteristicas del caldero seran
de acuerdo a los calculos de necesidad de vapor (Ver anexo 2.1)

- Potencia: 8 HP

- Presion méaxima: 150 psi

- Consumo de petroleo: 2,5 gl/h

- Tipo de petroleo: diesel N° 02

- Produccion de vapor: 276 btu/h

- Presion maxima de trabajo: 100 psi

Ablandador: se usar para ablandar el agua para el lavado de la linea de
produccion y el caldero. Sus caracteristicas de disefio seran las siguientes
(ver anexo 2.3).

Volumen de agua = 15 litros/min. = 1902,1 gl/dia

Volumen de resina para ciclo de 2 dias = 2,966 pie’

Altura = 5,48 pies= 1,67 m

Diametro: 1,13 pies = 0,34 m
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b) Equipos auxiliares

Balanza mecinica: se utilizara para el pesado en la recepcion de la

materia prima. Tendra las siguientes caracteristicas:

Marca: Berkel
Modelo: tipo plataforma
Capacidad: 200 kg

Material: fierro fundido

Balanza analitica: se utilizard para pesar exactamente los insumos.

Marca: OHAUS
Modelo: Navigator
Apagado automatico

Plato de acero inoxidable

Sensibilidad: +/- 0,0001 g

Refractémetro: servira para medir los °Brix en el producto durante su

elaboracion; sus caracteristicas seran las siguientes:

Modelo: H-50

Rango de escala: 0,0 — 50% (°Brix) y 0,0 — 100% (°Brix)

pH-metro: medira el grado de acidez de un fruto o producto.

Marca: Hanna

Modelo: Chequer 1
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Termometro: servird para verificar la temperatura de pasteurizacion o
coccion, tendra las siguientes caracteristicas:
- Rango: 0°C a 150°C

- Con protector de rejillas.

Material de laboratorio: placas petri, vasos de precipitacién, bureta para
titulacion, soporte universal, matraces Erlenmeyer, tubos de ensayo,

probetas, pipetas y microscopio.

Material de cocina: paleta, colador, cuchillos, baldes, jarras medidoras,

etc.

Tabla 35: Resumen de equipos requeridos para la Planta.

Descripcion Cantidad
Mesas de acero inoxidable 4
Pulpeadora 1
Molino coloidal 1
Tanque para dilucion 1
Tanque para filtracion 1
Licuadora industrial 1
Envasadora 1
Selladora semiautomatica |
Marmitas 2
Exhauster | 1
Bombas 7
Tinas de acero inoxidable 1
Caldero 1
Ablandador 1

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 36: Requerimiento de equipos auxiliares para la Planta.

Descripcion Cantidad
Balanza mecanica de plataforma 1
Balanza analitica 1
Refractometro 2
TermoOmetro 2
Microscopio 1
pH-metro 1
Vasos de precipitacion de 250 mL 2
Tubos de ensayo 10x75 mm 10
Pipetas graduadas de 10 mL 2
Placas petri 6
Bureta de 25 mL 1
Soporte universal 1
Matraz Erlenmeyer de 300 mL 2
Cuchillos 12
Jarras 6
Baldes 6
Mangueras 1

Fuente: Elaborado por los tesistas

3.12. BALANCE DE ENERGIA
El balance de energia establece la cantidad de calor y energia mecéanica que
ingresa en el proceso, y esto es igual a la energia que sale del mismo con los
f)roductos y los desperdicios (Fellows, 1994). El balance de energia se realizo
teniendo en cuenta las especificaciones de los equipos por dia de trabajo, se
consider6 para el balance de energia el calor consumido por las marmitas y el
exhaustor, y las pérdidas en las tuberias; tratando de establecer una
cuantificacion apréximada de la energia consumida y perdida en el proceso.

(Ver anexo 2.1)
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Tabla 37: Energia térmica consumida por los equipos para la elaboraciéon

de néctar de guayaba.

Operacién Equipo Q (KJ/h)
Pasteurizacion Marmitas 172056
Esterilizacion Exhaustor 30098,44
Pérdidas | Tubos y accesorios 6064,3
Total 208218,7

Fuente: Elaborado por los tesistas

Teniendo en cuenta el total de energia térmica consumida para la elaboracion
de néctar de guayaba (ver tabla 37), se determiné que la potencia del caldero
sera de 5,8 HP, con una produccion de 92,25 Kg /h de vapor. Para este tamafio

de Planta se recomienda un caldero de 8,0 HP que trabaje a una presion de 40

psi.

Ademas se calculd la cantidad de energia eléctrica que posiblemente se

consumira, importante para la determinacion de los costos de produccion.
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Tabla 38: Consumo de energia eléctrica por los equipos de la Planta.

Tiempo
Equipos KW empleado Consumo
(KW - h)
(h)
Licuadora industrial 1,5 0,5 0,75
Pulpeadora | L5 | 0,5 0,75
Molino coloidal 3,7 0,5 1,85
Bomba de agua para la caldera 0,5 | 1,5 0,75
Bomba al molino coloidal 0,5 0,16 0,08
Bomba al tanque de filtracion 0,5 0,16 0,08
Bomba a la marmita 0,5 0,16 0,08
Bomba para alimentar el ablandador 1,5 40 6,0
Bomba a la envasadora 0,5 0,33 0,17
Caldero 1,5 2,0 3,0
Bomba al filtro de carbon activado 1,5 2 3,0
Bomba agua para proceso 1,5 1 1,5
Agitador - marmita 1 1,5 0,5 0,75
Agitador - marmita 2 | 1,5 | 0,5 0,75
Agitador - tanque de dilucion 0,5 0,33 0,17
Faja transportadora - Exhaustor 1,5 1 1,5
Luminarias 12,6 4 50,4
Total 32,8 25,14 80,57

Fuente: Elaborado por los tesistas

Para la elaboracion de la tabla 38 se tuvo en cuenta el maximo consumo de
energia eléctrica del proceso de elaboracion de néctar de guayaba, los tiempos

de consumo son aproximados y el célculo es por turno de 8 horas.
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Figura 20: Diagrama de energia para la elaboracién de néctar,

mermelada y pulpa de fruta en la Planta
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3.13. DISPOSICION DE LA PLANTA

Tras ser analizados el proceso productivo y los equipos necesarios para la

Planta, se procedié al dimensionamiento de la misma. Para obtener la

distribucion en Planta mas favorable se tendran en cuenta los siguientes

factores:

La integracion adecuada de los diferentes elementos: personal, maquinaria,
materiales, etc.

La distancia recorrida por los materiales debe ser minima.

La circulacion de personas y materiales debe evitar los cruces e
interferencias.

Utilizacion efectiva de todo el espacio; méaximo aprovechamiento del
espacio cabico.

Satisfaccion y seguridad de los trabajadores.

Flexibilidad’de ordenamiento para permitir modificaciones y reajustes en

la Planta.

Para la distribucion y célculo de las arcas se realiz0 teniendo en cuenta

métodos como- el SLP (Systematic Layout Planning de Muther), Guerchet, y

las recomendaciones teodricas, donde ademas incluye la construcciéon de la

~ Tablay el diagrama relacional (Ver anexo 2.6)
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‘TESISTAS

107 -

DELGADO - OLIVARES

Seleccion I }
1 | |
Pesado | Ar;ql de |
I residuos 1
A l l
Lavado " I
Pelado v cortado J w !
18|
y 1 § !
fo>]
Pulpeado | X
1
, q
Dilucién —— :
|
Licuado I
|
y ,
Estandarizado Nl - e
Y Area de :
Homogeneizado ablandador |
S—
‘ ] Sala de I
Pasteurizado : caldero |
|
Y _ " - e - mfom —— -
Envasado I ' §~ i
Almacén de o
| I
3 i producto & I
Enfriado terminado 2
|- === - e - I
|
d



UNAT — AMAZONAS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Tabla 39: Areas requeridas en la planta

Areas m’
Recepcion de materia prima v 92,07
Sala de proceso @ 232,50
Pre camara 7,60
Camara de
Almacén de congelacion 53,32
producto Sala de
terminado acondicionamiento 7,54
| Néctares y
mermeladas 14,08
Sala de Caldera @ 12,00
maquinas Otros 24,00
Fisico-quimica - 12,00
Laboratorios | 5
Microbiolégico 12,00
{ Insumos V 7,28
Almacén
Envases 14,04
1
Servicios | Varones 3.4
N 7
higiénicos Mujeres , 3,4
Vestuarios (ﬂ 4,3
Acopio de residuos V 8,18
Administracién ' 10 39,1
Patio de carga @ 58,4
Patio de descarga I 12 ) 58,4
Total 631,75

Fuente: Elaborado por los tesistas
En el Plano se adiciona las areas del comedor, Sala de exposicion, vigilancia,
ss.hh, almacén y otros., haciendo un total de 1219,84 m?, en el que no se

incluye el area administrativa por estar ubicada en el segundo piso.
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a) Tabla relacional de las 4reas de la Planta ( Ver anexo 2.6)

1. Recepci(m de la materia prima

2. Sala de procesos

3. Almacén de producto terminado

4.Sala de miquinas -

'S, Laboratorios

6. Almacén de insumos y materiales

7. Servicios higiénicos

8. Vestuarios

"9, Acopio de residuos

10.Administréci6n

"11. Patio de carga

12. Patio de descarga

Fuente: Elaborado por los tesistas
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b) Distribucién de la Planta

La distribucion de la Planta se realizé teniendo en cuenta la tabla relacional
de areas de la Planta y el diagrama relacional (ver anexo 2,6), ademas
tratando en lo posible de disefiar una Planta en la cual se optimice la
produccion, se evite los tiempos muertos y la contaminacion cruzada; el
calculo de las areas son aproximadas; la distribucion en Planta, por
condiciones de disefio e ingenieria civil, se realizo haciendo ajustes pero

manteniendo los calculos iniciales.

b.1 Plano de distribucion de areas
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¢) Tuminacion de la Planta
Todos los datos y detalles del disefio de iluminacion de la Planta se han
hecho teniendo en cuenta las recomendaciones y datos del Departamento
de Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios de la UNALM

(Ver anexo 2,7)

c.1 Tipo de alumbrado y artefacto
Para fabricas se usa alumbrado directo pues resulta mas barato. Artefacto:
con 3 lamparas de 40 W y 2500 lumen cada una; teniendo en cuenta que el

lumen es la unidad de ﬂuj}o de luz

- Tuminacion para la sala de proceso

Se recomienda, para Planta de productos alimenticios, utilizar un nivel de
iluminacion de 400 luxes lo que se consigue con artefactos de 3 lamparas y
cada lampara de 40W.

Indice de cuarto I = 2,46, se consideran lamparas colgantes.

Coeficiente de utilizacion = 0,64

Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55

N° de artefactos = 35

Distribtici(m de los artefactos
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Watts totales = 5250

Amperaje (1) =23,86 A

- Tluminacion en el almacenamiento de materia prima

Se recomienda, para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con
artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.

Indice de cuarto: I =1,16 G, se consideran lémp‘aras colgantes.

Coeficiente de utilizaciéon = 0,51

Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55

N =26 lamparas

N° de artefactos = 9 artefactos

Se distribuira 9 artefactos simétricamente, en arreglo de 3 por 3.

NP° artefactos =9
Watts totales = 1350 W

Intensidad =6,14 A

- Tluminacion para el laboratorio de control de calidad

De acuerdo a la necesidad de luz en esta irea se recomienda utilizar 500
luxes logrados con artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.

Indice de cuarto I = 1,07 H, se consideran lamparas empotradas.

Coeficiente de utilizacion = 0,41
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Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55
N = 12 lamparas
N° de artefactos = 4

Distribucién de los artefactos

Watts totales = 600 W
Amperaje (I) =2,73A
Para la iluminacién del laboratorio de microbiologia se considera la misma
cantidad de artefactos y lamparas, para 500 luxes de nivel de iluminacién y

para una area de 12m* = 4 artefactos.

- Huminacion para el almacén de insumos

De acuerdo a la necesidad de luz en almacenes, se utilizara un nivel de
iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada
lampara de 40 W

Indice de cuarto I = 0,85 I se consideran lamparas empotradas.

Coeficiente de utilizaciéon = 0,38

Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N =3 lamparas

N° de artefactos =1
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Watts totales = 150 W

Amperaje (I) =0, 68 A

- Tluminacion para el almacén de envases

De acuerdo a la necesidad de luz en almacenes, se utilizara un nivel de
iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 ldmparas y cada
lampara de 40 W

Indice de cuarto I = 1,15, se consideran lamparas empotradas.

Coeficiente de utilizacion = 0,51 G

Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N = 6 lamparas

N° de artefactos =2

Distribucion de los artefactos

Watts totales = 300 W

Amperaje ()= 1,36 A

- TIluminacién para servicios higiénicos varones

De acuerdo a la necesidad de luz en los servicios higiénicos, se utilizara un
nivel de iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y
cada lampara de 40 W

indice de cuarto I = 1,04 H, se consideran lamparas empotradas.

Coeficiente de utilizacion = 0,45
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Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55
N =3 lamparas
N° de artefactos = 1

Distribucidn del artefacto

Watts totales = 150 W
Amperaje (I) =0, 68 A

| Para la iluminaciéon del servicio higiénico de mujeres se considera la
misma cantidad de artefactos y lamparas, para 200 luxes de nivel de

iluminacion y para una area de 5,4m’ = 1 artefacto.

- Iuminacién para vestuarios

De acuerdo a la necesidad de luz en los vestuarios, se utilizara un nivel de
iluminacién de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada
lampara de 40 W.

indice de cuarto I = 1,05 J, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacion = 0,45 H

Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55

N = 3 lamparas

N° de artefactos = 1

Distribucion del artefacto
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Watts totales = 150 W

Amperaje (I) =0, 68 A

- Tluminacion para el acopio de residuos

De acuerdo a la necesidad de luz en la sala de acopio de residuos, se
utilizard un nivel de iluminacién de 200 luxes y esto con artefactos de 3
lamparas y cada lampara de 40W.

Indice de cuarto I =1,07 H, se consideran lamparas colgantes.

Coeficiente de utilizacion = 0,41

Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N = 3 lamparas

N° de artefactos =1

Distribucion del artefacto

Watts totales = 150 W

Amperaje (I) = 0,68A

- Tluminacion para la sala de administracion

De acuerdo a la necesidad de luz en la sala de administracion para oficinas
donde se realizan trabajos minuciosos, se utilizara un nivel de iluminacion
de 350 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40
watts.

Indice de cuarto I = 1,32 G, se consideran lamparas empotradas.

Coeficiente de utilizacion = 0,47
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Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55
N =12 lamparas
N° de artefactos = 4

Distribucion de los artefactos

Watts totales = 600 W

Amperaje (I) =2, 73 A

- Tluminacion en la cAimara de congelacion

Se recomienda, para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con
artefactos de 3 lamparas y cada 1ampara de 40W.

Indice de cuarto I = 1,21G, se consideran ldmparas empotradas

Coeficiente de utilizaciéon = 0,51

Factor de méntenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N =15 lamparas

N° de artefactos =5

Distribucidn de los artefactos

Watts totales = 750 W

Amperaje (I) =3,41 A
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- Tluminacion en el almacenamiento de néctares

Se recomienda, para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con
artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.

Indice de cuarto= 1,25 G

Coeficiente de utilizacion = 0,51, se consideran lamparas empotradas.
Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N =8 lamparas

N° de artefactos =4

Distribucidn de los artefactos

Watts totales = 600 W

Amperage (I) =2, 73 A

- Tuminacién de la sala de maquinas

Se recomienda, para productos alimenticios, utilizar 100 luxes y esto con
artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.

1=0,92

Coeficiente de utilizaciéon = 0,45, se consideran lamparas colgantes.
Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N°=19,71 por condiciones de disefio se considera 12 lamparas

N° de artefactos = 4
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d)

Watts totales = 600 W

Amperaje (I)=2,73 A

Instalaciones Eléctricas

El disefio de las instalaciones eléctricas se realizara teniendo en cuenta

todos los requerimientos de energia eléctrica en la Planta, como para

motores, bombas, iluminacion, caldero, funcionamiento de equipos como

la licuadora, la pulpeadora y el molino coloidal.

d.1 Especificaciones para las instalaciones eléctricas

La empresa se abastecera de energia eléctrica de la empresa Electro
Norte S.A., que distribuye la energia proveniente de la central
hidroeléctrica de Caclic.

La conexion eléctrica sera directamente de la red pablica.

La corriente sera trifasica y monofasica de baja tensién de 60 ciclos
para el alumbrado y la fuerza motriz.

La instalacion de la red eléctrica en la Planta sera empotrada.

En el local de la Planta se tendra en cuenta la seleccion de la linea de
ingreso, el transformador, el tablero general y las lineas de distribucion
haciendo un estudio de instalacion segun los equipos a utilizar donde
se tendra en cuenta el cilculo de la intensidad de carga de cada equipo,
la capacidad del conductor, el tipo de conductor, el diametro de tuberia
de los conductores, calculo del protector térmico, célculo de la llave
general; para los motores ademas se considerara el control del motor y

el fusible de la llave general del tablero de fuerza.

d.2 Plano de la Instalacion Eléctrica
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e)

Instalaciones sanitarias

e.l Diseiio del sistema de abastecimiento de agua
El agua es fundamental para el funcionamiento de una Planta
Agroindustrial, debe obtenerse del lugar mas adecuado posible,

considerando tanto la cantidad como la calidad.

Sistema de abastecimiento de agua para la Planta

El sistema de abastecimiento es un conjunto de elementos y procesos
técnicos para que el agua llegue a la Planta y se emplee en el proceso,
caldero y limpieza entre otros, en las condiciones correctas. Presenta las

siguientes partes:

- Suministro de agua: el suministro total de agua a la Planta se
efectuara a través de:
o Una cisterna: donde se recepcionara el agua proveniente de la red
publica, para ser distribuido segun los requerimientos de la Planta.

3

o La cisterna tendra una capacidad de 12 m’, preferentemente

construida con concreto armado.

- Requerimientos de agua: en la Planta se requerira tres tipos de agua:
agua blanda, agua de proceso y agua potable. En la siguiente tabla se

muestran los requerimientos de agua para la Planta.
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Tabla 40: Requerimiento de agua para la Planta

Aplicacion Requerimientos (m°)
Agua Blanda 4,0
Agua de proceso 2,0
Agua potable 2,0
Total 8,0

Fuente: Elaborado por los tesistas

- Agua Blanda: sera obtenida en la Planta mediante un ablandador ‘
donde los intercambiadores catidnicos de ciclo sodio reemplazaran los
cationes Ca’™™ y Mg"™ por cationes Na". El agua blanda serd
almacenada en un tanque para luego ser suministrada, mediante una

bomba, al caldero, lavado de equipos y enjuague de botellas.

- Agua de proceso: parte del agua almacenada en el reservorio sera
bombeada hacia tanques con filtro de carbon activado, con la finalidad
de mejorar sus caracteristicas organolépticas, esta agua sera
almacenada en un tanque para ser suministra al proceso mediante una

bomba.

- Agua potable: No se le realizara tratamiento previo para ser utilizada
en la Planta, se utilizara directamente desde la red publica para los
servicios higiénicos, limpieza de la Planta, regado de jardines y contra
incendios

e.2 Plano de las instalaciones sanitarias
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f) Factor Edificio

Se construira el edificio de material noble, para lo que se debera hacer una
consultoria a un Ingeniero Civil y también se revisara el reglamento
nacional de edificaciones y construcciones. De manera general se

recomienda para el presente proyecto:

- Suelo: firme y compacto, el tipo de arena con que se prepare el concreto
debera estar libre de materia organica. El contenido de arena en el concreto

debe estar en un porcentaje superior al 60 % e inferior al 75 %.

- Numero de pisos: la Planta estara conformada por dos pisos.
Primer piso: es la parte donde estaran la mayoria de los ambientes de la
Planta, destacando los equipos de produccion.
Segundo piso: en este lugar estaran ubicadas las oficinas administrativas,

se ubicara justamente sobre el area de los almacenes de insumos y envases.

- Vias de circulacion

El ancho de los pasillos seré de 1,2 metros

- Escaleras
El paso sera de 0,25 m
El contrapaso de 0,17 m
La altura de pasamano 0,9 metros

El ancho sera de 1,10 m
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Salidas y puertas de acceso

Puertas

Para oficinas: la puerta sera en la esquina y abrira 90°, con un ancho de
0,90 m.

Para los almacenes: seran situadas en al lado de la pared y se abriran 90°
con un ancho de 90 cm.

Para los servicios higiénicos: el ancho sera de 0,80 m y abrira 90°.

La puerta exterior de la sala de proceso sera de 1,80 m de ancho.

La puerta exterior de la Planta ser4 de 3 m de ancho por 3 m de alto.

Para la sala de recepcion de la materia prima la puerta serd de 1,8 x 2 m.
Para areas como almacenes y sala de maquinas, la puerta sera de 90 cm de

ancho por 2,3 m de alto,

Techo

La altura del techo sera de 6 m para la sala de proceso para el resto de las
areas sera de acuerdo a recomendaciones del disefio civil para facilitar la
iluminacion natural y suﬁcignte ventilacion de la sala de procesos, y el tipo

de techo sera con armadura de dos aguas

Ventanas

Las ventanas tendran una altura de 1,0 m y un ancho de 2 m; en total para
la sala de proceso sera 4 ventanas altas.

Las ventanas para el resto de areas de la Planta se mencionan en el plano

de distribucion general.
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- Paredes: las paredes estaran hechas de material noble, con fierro

corrugado de 3/8” en las columnas; se utilizaran ladrillos de cemento.

- Pisos: los pisos seran con base de cemento.

3.14. PROGRAMA DE PRODUCCION

Para elaborar el programa de produccion, se ha considerado trabajar en turnos

de 8 horas c/u en un promedio de 25 dias al mes. En nuestro caso como la

produccion de frutas es estacional y uno de los objetivos es aprovechar esta

cualidad para ofrecer diversos sabores de néctares, mermeladas y pulpa

congelada de frutas, segun los gustos y preferencias que se obtuvieron en el

estudio de mercado; se ha disefiado un cronograma de produccion segin los

sabores de preferencia para cada producto (Gréficas 7 y 8) y estacionalidad de

las frutas. (Tabla 9). La produccion planificada mensual para cada tipo de

producto no incluye el prondstico de ventas ni el inventario de seguridad; 1o

que debe hacerse a nivel de factibilidad.

a) Cronograma de produccion

Tabla 41: Cronograma de produccion de pulpa congelada de frutas

N° Producto | Duraciéon | Comienzo | Término
1 Guayaba 25 dias 01/03/09 | 31/03/09
2 Guayaba 25 dias 01/05/09 | 31/05/09
3 Pifia 25 dias 01/12/09 | 31/12/09

Fuente: Elaborado por los tesistas
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La Tabla 41 nos indica que la produccion de pulpa de frutas para la

guayaba sera en marzo y mayo, para pifia sera en diciembre.

Tabla 42: Cronograma de produccion de néctares

N° Producte | Duracion | Comienzo | Término
1 Guayaba 20 dias 01/04/09 | 31/04/09
2 Maracuya | 20 dias 01/06/09 | 31/06/09
3 Pifia 20 dias 01/07/09 | 31/07/09
4 Guayaba 80 dias 01/08/09 | 31/11/09
5 Pifia 20dias | 01/01/09 | 31/01/09
6 Naranja 20 dias 01/02/09 | 31/02/09

Fuente: Elaborado por los tesistas

La Tabla 42 nos indica que la produccion de néctares de guayaba sera en

abril, agosto, septiembre, octubre y noviembre; de maracuya sera en junio;

de pifia en julio y enero; y de naranja sera en febrero.

Tabla 43: Cronograma de produccion de mermeladas

N° Producto | Duracion | Comienzo | Término

1 Guayaba 5 dias 01/04/09 | 31/04/09

2 Pifia 10 dias 01/06/09 | 31/07/09

3 Guayaba 10 dias 01/08/09 | 31/09/09

4 Pifia 10 dias 01/10/09 | 31/11/09

5 Pifia 5 dias 01/01/09 | 31/01/09

5 Naranja 5 dias VOI/02/O9 31/02/09 |

Fuente: Elaborado por los tesistas

.
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b)

La Tabla 43 nos indica que la produccion de mermelada de guayaba sera

en abril, agosto y setiembre; de pifia en junio, julio, octubre, noviembre y

enero; y de naranja sera en febrero.

Planeamiento de la produccion

En las tabla 44, 45 y 46 se detallan el total de la produccion anual, mensual

y diario de pulpa de frutas, néctares y mermeladas respectivamente; sin

tener en cuenta las cantidades por sabor de producto.

Tabla 44: Produccion de pulpa de frutas.

Anual (Kg) Mensual (Kg) Diaria (Kg)
30000 10000 400

Fuente: Elabora por los tesistas

Tabla 45: Produccion de néctares.
Aiio Anual (L) Mensual (L) Diaria (L)
2008 64646,03 7182,89 359,14
2009 75167,00 8351,88 417,59
2010 84502,64 9389,18 469,45
2011 86674,44 9630,49 481,52
2012 87818,51 9757,61 487,88
2013 90892,74 10099,19 504,95
2014 91249,01 10138,77 506,93
2015 91525,67 10169,51 508,47
2016 91736,65 10192,96 509,64
2017 93439,90 10382,21 519,11

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 46: Produccion de mermeladas.

Aiio Anual (Kg) Mensual (Kg) Diaria (Kg)
2008 4660,13 | 517,79 | 103,56
2009 4855,93 539,55 107,91
2010 4997,02 555,22 111,04
2011 5414,31 601,59 120,32
2012 7626,67 847,41 169,48
2013 7667,95 851,99 170,40
2014 8089,58 :‘ 898,84 179,77
2015 3220,82 913,42 182,68
2016 8445,32 938,37 187,67
2017 8873,75 985,97 197,19

Fuente: Elaborado por los tesistas

3.15. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

La realizacion de toda actividad economica implica la utilizacion de recursos y
en consecuencia, el entorno donde se desarrolla resulta necesariamente
afectado. Ademas, cualquier cambio en el entorno de la persona podra tener un

impacto positivo o negativo (Probide, 2000).

Para el presente proyecto y para su puesta en marcha sera necesario realizar un
estudio de impacto ambiental para: describir las caracteristicas pertinentes del
proyecto, determinar las sensibilidades ambientales, describir la naturaleza y
gravedad de las posibles interacciones entre el proyecto propuesto y los
elementos ambientales naturales y humanos existentes en el area del proyecto,

identificar las medidas a aplicar para minimizar la contaminacion de recursos
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agua, aire, suelos, biodiversidad terrestre y acuatica que permitan limitar los

impactos a niveles aceptables.

Para nuestro caso como, la empresa es de procesamiento de productos

agroindustriales presenta condiciones de bajo impacto negativo en el ambiente.

La seleccion de temas se constituye como una ayuda en la simplificacion del
proceso de estudio al identificar aquellos asuntos que son mas importantes a
tratar para reducir el impacto negativo de la puesta en marcha de la Planta, que
para nuestro caso son los efluentes como desperdicios de la produccion, aguas

servidas y residuos de envases o embalajes.

Descripcion y evaluacion de los impactos ambientales
Los impactos potenciales sobre el medio ambiente y la comunidad seran
considerados haciendo referencia especifica a los siguientes indicadores

claves:

Impactos socioeconémicos: para la zona de Mariscal Benavides y toda la
provincia de Rodriguez de Mendoza, el impacto socioeconomico sera
positivo ya que se incentivara la mayor produccion de frutas y es una

alternativa de desarrolio.

Degradacion de la tierra: sera insignificante porque la Planta ocupara un

area de 1200 m* aproximadamente
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Contaminacién del agua: esta puede ser producto del vertimiento de restos .
de materia prima o lavados, para evitarlo se separara completamente los
restos de materia organica del agua mediante un sedimentador. En el caso
del agua con restos toxicos, antes de su descarga al alcantarillado, seran

tratados para bajar su toxicidad.

Contaminacién del aire: puede ser causada por las emisiones industriales
rutinarias, o como consecuencia de actividades secundarias como del
transporte vehicular, por tal razon se tendrd cuidado en el uso de
combustibles, gases o liquidos contaminantes, se prohibira arrojarlos al
medio ambiente. Para el caso de emisiones de CO% se disminuira su impacto
mediante la iniciativa de la empresa para reforestar la zona.

Eliminacion de desechos: se prestara atencion particular a los toxicos, pero
los desechos organicos seran transportados a zonas alejadas de la Planta para

la produccion de compost.

Cuando la empresa inicie sus actividades se debe realizar un plan de manejo
ambiental, en el que a partir de la descripcion de las condiciones ambientales
existentes y la consideracion de los posibles impactos que podria tener, seran
examinadas a fin de determinar si existe la posibilidad que se produzcan
graves impactos; para tratar de establecer medidas de mitigacion si existe un

impacto negativo,
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3.16. SEGURIDAD INDUSTRIAL Y MANTENIMIENTO

Se realizara de manera general un plan de seguridad e higiene industrial para
mantener las condiciones de inocuidad para la produccién y mantenimiento de

la Planta, teniendo en cuenta que:

La seguridad industrial se define como un conjunto de normas y
procedimientos para crear un ambiente seguro de trabajo, a fin de evitar

pérdidas personales y/o materiales.

La higiene se define como aquella ciencia y arte dedicada a la participacion,
reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores o elementos
estresantes del ambiente presentados en el lugar de trabajo, los cuales pueden
causar enfermedad, deterioro de la salud, incomodidad e ineficiencia de

importancia entre trabajadores (Castillo, 2000)

La empresa realizara programas de seguridad e higiene; para lograr esta meta
puede servir de guia los elementos basicos de la prevencion de accidentes. Hay

siete elementos basicos:

- Liderazgo de la gerencia.

- Asignacion de responsabilidades a todos los empleados.
- Mantenimiento de condiciones adecuadas de trabajo.

- Entrenamiento en prevencion de accidentes.

- Un sistema de registro de accidentes.

- Servicio médico y de primeros auxilios.
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Ademas se debe realizar actividades de seguridad e higiene complementarias
como inspecciones de riesgos, analisis del trabajo, la seguridad en el manejo
de los materiales, la ergonomia y la adquisicion de diversos equipos de

proteccion personal.

El programa de seguridad debera incluir aspectos como comité de seguridad,
condiciones laborales, mantenimiento de las condiciones seguras de trabajo,
entrenamiento en la seguridad, descripcion de las condiciones fisicas y
ambientales de la empresa, sefializacion de las areas, seguridad para
electricidad, condiciones de ventilacion, manejo correcto de maquinarias,
condiciones de iluminacion, temperatura, ruido, primeros auxilios, simulacro

de evacuacion, organizacion para la limpieza y cuidado de la planta fisica.
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4. ESTUDIO DE ORGANIZACION

Para la organizacion se ha considerado dos aspectos:

- Organizacion para la implementacion fisica del proyecto

- Organizacion para el funcionamiento de la empresa

4.1. ORGANIZACION PARA LA IMPLEMENTACION DEL PROYECTO

a) Toma de decisiones

Tamaiio de la organizacién: de acuerdo a la clasificacion de empresas
se ubica como pequefia empresa segun los criterios de clasificacion
dado por el Decreto legislativo N° 705 y el Reglamento de crédito
global a la pequefia y mediana empresa dado por COFIDE.

Forma societaria: la empresa a constituir serd una sociedad de
responsabilidad limitada, también conocida como sociedad de personas
a diferencia de sociedades de capitales.

Nombre de la empresa: Eco-Productos Huayabamba S.R.Ltda.
Objeto: la empresa se dedicara a la elaboracion y comercializacion de
néctares, mermeladas y pulpa de frutas.

Plazo de duracion de la sociedad: indefinida.

Domicilio legal: 1a empresa tendrd como domicilio legal el Fundo Dipa
en el distrito Mariscal Benavides, provincia de Rodriguez de Mendoza,

Region Amazonas.
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b) Fase operativa

Elaboracion de la Minuta: es el documento que resume el estatuto de
la empresa, esta son reguladas por la ley y deben representar la
voluntad de los duefios..

Escritura publica de constitucion: es el documento legal que el
Notario otorgara para dar fe de la conformacion de la empresa.
Inscripcion en el RUC (SUNAT): es el numero que identifica al
contribuyente ante la SUNAT, al inscribirse en el RUC se acogera
también a un régimen tributario.

Impresion del comprobante de pago.

Declaracion jurada de comprobante de pago.

Licencia de funcionamiento,

Legislacion Tributaria

La empresa estara sujeta a pagos tributarios tales como:

Sistema Tributario: impuesto a la renta; que se calcula sobre la base
del 2,5% de los ingresos netos mensuales. Impuesto a las ventas (IGV),
que se aplica con una tasa del 19%, sobre el valor de ventas de los
bienes.

Obligaciones Tributarias: Se emitira cornprobantés de pago, libros de
contabilidad legalizados por Notario, se llevara libros de-contabilidad
como: registros de compras, registros de venta e ingresos, libros de

planilla de sueldos.
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4.2. ORGANIZACION PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA

El organigrama sera sencillo y dara responsabilidades particulares a cada uno
de los integrantes del grupo de trabajo que conforman la pequefia empresa. La
empresa estara manejada por un gerente quien dirigirda y coordinara las
actividades de los miembros de la organizacion, en la Figura 22, se muestra el

organigrama estructural y funcional de la empresa.

L JUNTA DE ACCIONISTAS J

{ GERENCIA GENERAL j

LOGISTICA JEFE DE VENTAS Y
PLANTA MARKETING
PRODUCCION CONTROL DE
CALIDAD

Figura 22: Organigrama estructural de la empresa
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5. ESTUDIO ECONOMICO

5.1. PRESUPUESTO
En este item se realizara la valoracion en términos monetarios de todo el
proyecto, teniendo en cuenta principalmente los costos de los equipos, del

terreno, y las instalaciones de la planta (Herrera, 1999)..

a) Presupuesto de ingresos
Los ingresos provienen de la venta anual de los productos. Estos ingresos
quedan definidos por el volumen de produccion y por el precio de venta de

los bienes producidos. Los resultados se muestran en la Tabla 47.

b) Presupuesto de costos

b.1 Costos segun el objeto de gasto
Son los que se generan en el proceso de transformar la materia prima
en productos terminados. Los costos de fabricacion estan formado por:
Costos directos e indirectos y gastos de fabricacion.

* Costo directo: incluye todos los costos que intervienen en la
elaboracion de nuestros productos, néctares, mermeladas y pulpa de
ﬁutas; aca se ubican los materiales directos que es la parte esencial en

la elaboracion de un producto (ver tablas, 48-52).

Para los 10 afios de vida del proyecto se tiene los siguientes ingresos;

teniendo en cuenta que los precios son constante de los productos.
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Tabla 47: Presupuesto de ingresos (S/.)

Total

‘ Unidades Precio(S/unidad) ingresos

Afio Néctar |Mermelada Pulpa Néctar | Mermelada Pulpar (S/.)
200mL  [300g “1kg 200mL | 300g 1kg i
2008 323230 15533,77|  30000| 0,84 2,67 500 | 4629885
2009 375835 16186,43| 30000 0,84 2,67 500 | 5089192
2010 422513 16656,73[ 30000 0,84 2,67 | 500 | 5493846
2011 | 433372] 18047,70| 30000] 0,84 | 2,67 | 500 | 562220
2012 439093 | 2542223| 30000 0,84 2,67 | 500 | 5867151
T2013 | 454464] 125550.83| 30000 0,84 | 287 | 500 | 5999943
2014 456245| 2696527| 30000] 0,84 | 2,67 | 500 | 6052431
2015 457628| 27402,73| 30000 0,84 2,67 75,00 | 607573,1
2016 458683 | 28151,07| 30000] 0,84 2,67 500 | 610457,3
2017 467200 29579,17| 30000 0,84 | 267 | 5,00 621424

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 48: Costo de materiales directos para néctares (S/.)

2008

2009

2010

Descripcién | Unidad Py _ i ) 2011 ] _ 201,2

(8/) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.)
Guayaba Kg | 040 | 9625 | 3850,00 | 11000,00 | 4400,00 | 12100,00 | 4840,00 | 1265000 | 506000 | 13200,00 | 5280,00
Pifia Kg | 080 11507 | 9205,60 | 13150,86 | 10520,69 | 1446594 | 11572,75 | 1512349 | 1209879 | 15781,03 | 12624,82
Naranja Kg | 030 | 11200 | 3360,00 | 1280000 | 3840,00 | 14080,00 | 4224,00 | 1472000 | 4416,00 | 15360,00 | 4608,00
Maracuyd | Kg | 040 | 9666 | 386640 | 1104686 | 441874 | 12151,54 | 486062 | 1270389 | 5081,55 | 1325623 | 5302,49
Azcar Kg | 220 | 6923 | 1523060 | 7912,00 | 1740640 | 870320 | 19147.04 | 9098.80 | 20017.36 | 949440 | 2088768
Estabilizante | Kg | 35,00 62,8 | 2198,00 | 71,77 | 2512,00 | 7895 | 2763,20 82,54 | 288880 | 86,13 | 301440
Conservante | Kg | 30,00 | 33,4 | 1002,00 | 3817 | 114514 41,99 | 1259.66 | 43,90 131691 | 4581 | 1374,17
Ac. Citrico Kg | 95 | 64 608,00 | 73,14 | 694,86 80,46 | 764,34 | 8411 | 79909 | 8777 | 83383
Envases | Unidad | 025 | 323230 | 80807,50 | 37583504 | 9395876 | 42251324 | 10562831 | 433372.24 | 108343,06 | 439092,60 | 109773.15
Tapas | Unidad | 008 | 323230 | 2585840 | 375835,02 | 30066,80 | 42251304 | 3380106 | 43337204 | 34669.78 | 439092.60 | 3512741
Etiquetas | Unidad | 005 | 323230 | 16161,50 | 37583504 | 18791,75 | 42251304 | 2112566 | 43337224 | 21668.61 | 439092.60 | 21954.63
Plasco T | Unidad | 0,05 | 269358 | 134679 | 3131959 | 156598 | 35209,44 | 1760.47 | 3611435 | 180572 | 36591,05 | 1829,55
Total (S/.) ' ' 163494,79 189321,12 21174711 218165,67 222610,13
Fuente: Elaborado por los tesistas '
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Tabla 49: Costo de materiales directos para néctares (S/.) (Continuacion)

2017

PU( 2013 2014 2015 2016

Descripcién | Unidad | S/.) Consumo 'Totali(S/.) Consn;mo Total(S/.) Consuhlo Total(S/.) Consumo Total(S/.) Cdnsumo Total(S/.)
Guayaba Kg | 0,40 | 13750,00 | 5500,00 | 13750,00 | 5500,00 | 13750,00 | 5500,00 | 13750,00 | 5500,00 | 13750,00 | 5500,00

Pifla Kg | 0,80 | 16439,00 | 1315120 | 16439,00 | 13151,20 | 16439,00 | 1315120 | 1643900 | 13151,20 | 16439,00 | 13151,20
Naranja | Kg | 0,30 | 16000,00 | 4800,00 | 16000,00 | 4800,00 | 16000,00 | 4800,00 | 16000,00 | 4800,00 | 16000,00 | 4800,00
Maracuya Kg | 0,40 | 523800 | 209520 | 523800 | 209520 | 5238,00 | 209520 | 523800 | 209520 | 523800 | 209520
Azicar | Kg | 2.20 | 9890,00 | 2175800 | 9890,00 | 2175800 | 9890,00 | 2175800 | 9890,00 | 21758,00 | 9890,00 | 21758,00
Estabilizante | Kg |3500| 89,71 | 314000 | 8971 | 3140,00 | 89,71 | 3140,00 | 89,71 | 314000 | 8971 | 3140,00
Conservante | Kg  |30,00| 47,71 | 143143 | 47,71 | 131,43 | 47,71 | 143143 | 4771 | 143143 | 47,71 | 143143

Ac. Citrico Kg | 9,50 | 9143 | 86857 | 9143 | 86857 | 9143 | 86857 | 9143 |11361593| 91,43 |113615,93
Envases | Umidad | 0,25 | 454463,74 | 113615,93 | 454463,74 | 11361503 | 454463,74 | 113615,93 | 454463,74 | 113615,93 | 454463,74 | 113615,93
Tapas Unidad | 0,08 | 456245,07 | 36499,61 | 45624507 | 3649961 | 43624507 | 36499,61 | 45624507 | 3649961 | 456245,07 | 36499,61
Etiquetas | Unidad | 0,05 | 457628,36 | 22881,42 | 457628,36 | 22881,42 | 45762836 | 2288142 | 457628,36 | 22881,42 | 457628,36 | 22881,42
Plastico T | Unidad | 0,05 | 3813570 | 190678 | 3813570 | 1906,78 | 3813570 | 190678 | 3813570 | 1906,78 | 38135,70 | 1906,78

Total(S/.) 227648,14 227648,14 227648,14 227648,14 | 227648,14

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 50: Costo de materiales directos para mermeladas (S/.)

2008 2009 2010 2011 2012

Descripcion | Unidad | PU (S/.) Consumo Total(S/.) Consumo Total(S/,) | Consumo T\-‘otal(S/.) Consumo ’i‘otal(S/.) Consumo Total(S/.)
Guayaba Kg | 040 | 2142 | 856,80 | 2142,00 | 856,80 | 2356,20 | 942,48 | 2570,40 | 1028,16 | 3213,00 | 128520
Pifia Kg 0,80 | 8025 | 6420,00 | 8025,00 | 6420,00 | 8827,50 | 7062,00 | 9630,00 | 7704,00 | 12037,50 | 9630,00
Naranja | Kg | 0,30 1250 | 375,00 | 1250,00 | 375,00 | 1375,00 | 412,50 | 1500,00 | 450,00 | 1875,00 | 562,50
Aziicar Kg 2,20 28403 | 6248,66 | 2840,30 | 6248,66 | 3124,33 | 6873,53 | 3408,36 | 749830 | 4260,45 | 9372.99
Pectina Kg | 92,80 | 10,74 | 996,67 10,74 996,67 | 11,81 | 1096,34 | 12,89 | 1196,01 | 16,11 | 149501
Conservante | Kg | 30,00 | 2,48 74,40 2,48 7440 | 2,73 | 8184 2,98 8928 | 3,72 | 111,60
Ac. Citrico Kg 9,50 10 95,00 10,00 95,00 11,00 | 104,50 | 12,00 | 114,00 [ 1500 | 142,50
Envases | Unidad | 0,30 | 15533,77 | 4660,13 | 16186,43 | 4855,93 | 16656,73 | 4997,02 | 18047,70 | 5414,31 | 2542223 | 7626,67
Tapas | Unidad | 0,08 | 15533,77 | 1242,70 | 16186,43 | 1294,91 | 16656,73 | 1332,54 | 18047,70 | 144382 | 2542223 | 2033,78
Etiquetas | Umidad | 0,05 | 15533,77 | 776,69 | 16186,43 | 809,32 | 16656,73 | 832,84 | 18047,70 | 902,39 | 25422,23 | 1271,11
PlasticoT | Unidad | 0,05 | 1294481 | 64,72 | 1348,87 | 67,44 | 1388,06 | 69,40 | 1503,98 | 7520 | 2118,52 | 10593
Total(S/.) - T [21810,78] | 22094,14|  |23804,98| | 2591555 33637,28
Fuente: Elaborado por los tesistas '
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Tabla 51: Costo de materiales directos para mermeladas (S/.)

2013 2014 2015 2016 . 2017
Desbripci(m ‘Unidad | PU S/ Consumo Total(8/.) | Consumo | Total($/.) | Consumo | Total(S/.) Consumo Total(S/.) Consumo Tdtal(S/.)
Guayaba | Kg | 0,40 | 3641,40 | 1456,56 | 3855,60 | 1542,24 | 385560 | 1542,24 | 3855,60 | 1542,24 | 4284,00 | 1713,60
Pifia Kg | 0,80 | 13642,50 | 10914,00 | 14445,00 | 11556,00 | 14445,00 | 11556,00 | 14445,00 | 11556,00 | 16030,00 | 12840,00
Naranja Kg | 0,30 | 212500 | 637,50 | 2250,00 | 675,00 | 2250,00 | 675,00 | 2250,00 | 675,00 | 2500,00 | 750,00
Azlicar Kg | 2,20 | 482851 |10622,72| 5112,54 | 11247,359 | 5112,54 | 11247,59 | 5112,54 | 11247,59 | 5680,60 |12497,32
Pectina Kg | 92,80 | 18,26 | 169434 | 19,33 | 1694,34 | 19,33 | 169434 | 19,33 | 169434 | 21,48 | 199334
Conservante | Kg | 30,00 | 4,22 126,48 4,46 126,48 4,46 126,48 | 4,46 126,48 4,9 148,80
Ac. Citrico Kg | 950 | 17,00 | 161,50 18,00 161,50 18,00 | 161,50 | 18,00 | 161,50 | 20,00 | 190,00
Envases unidad | 0,25 | 25559,83 | 6389,96 | 26965,27 | 6741,32 | 26965,27 | 6741,32 | 26965,27 | 6741,32 | 29579,17 | 7394,79
Tapas | umdad | 0,08 | 25559,83 | 2044,79 | 26965,27 | 2157,22 | 2696527 | 215722 | 26965,27 | 2157,22 | 29579,17 | 2366,33
Etiquetas | unidad | 0,05 | 25559,83 | 1277,99 | 26965,27 | 1348,26 | 26965,27 | 1348,26 | 2696527 | 1348.26 | 29579,17 | 1478,96
Plastico T | unidad | 0,05 | 212999 | 106,50 | 2247,11 | 112,36 | 2247,11 | 112,36 | 224711 | 112,36 | 246493 | 12325
TotalS\) | | T | 35432,34| | 37362,31 | 3736231 37362,31 ) 41496,39
Fuente: Elaborado por los tesistas ' N '
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Tabla 52: Costo de materiales directos para pulpa de frutas (S/.)

2008 2009 2010 2011 2012
Descripcion | Unidad | PU (S/.) Consumo Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) Consumo Total(S/.) Consumo | Total(S/.) | Consumo Total(S/;)
Guayaba | Kg | 040 | 30769 |12307,60 | 30769,00 | 12307,60 | 30769,00 | 12307,60 | 33566,18 | 13426,47 | 41957,73 | 16783,09
Pifia “Kg | 0,80 | 333333 |26666,64 | 33333,30 | 26666,64 | 36666,63 | 29333,30 | 39999,96 | 31999,97 | 49999.95 | 39999,06
Conservante| Kg | 30,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00
‘Bolsas | Unidad | 0,10 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00
Etiquetas | Unidad | 0,08 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00
Total(S/,) ) " T |a4824,04| | 4482424 | | 4482424 |  |44824.24| | 4482424
| Descripcion | Unidad | PU (S/.) ,2013 — - 2009 —— 2019 — 201,1 — 2012,, .
Consumo | Total(S/,) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.)
Guayaba Keg | 040 | 30769 [12307,60 | 30769,00 | 12307,60 | 30769,00 | 12307,60 | 33566,18 | 13426,47 | 41957,73 | 16783,09
“Pifia Kg | 0,80 | 333333 |26666,64 | 33333,30 | 26666,64 | 36666,63 | 29333,30 | 39999,96 | 31999,97 | 49999,95 | 39999.96
Conservante| Kg | 30,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00 | 15,00 | 450,00
Bolsas | Unidad| 0,10 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00 [ 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00 | 30000 | 3000,00
Etiquetas | Unidad | 0,08 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00 | 30000 | 2400,00
Total(S/.) 44824,24 4482424 4482424 44824,24 4482424
Fuente: Elaborado por los tesistas
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Mano de obra directa: es el salario que sera designado para los
trabajadores, estos se muestran en la tabla 53.

Tabla 53: Costo de mano de obra directa

Monto
Horas de Salario mensual
Afio |Operarios| anual
trabajo (8/)
(8/.)

2008 4 16 500,00 48000
2009 4 16 500,00 48000
2010 4 16 500,00 48000
2011 4 16 500,00 48000
2012 4 16 500,00 48000
2013 4 16 500,00 48000
2014 4 16 500,00 48000
2015 4 16 500,00 48000
2016 4 16 500,00 48000
2017 4 16 500,00 48000

Fuente: Elaborado por los tesistas

Para todos los afios se considera un salario base S/. 500,00; pero
siempre se tendra en cuenta el nivel de ingresos o ganancias de la

empresa para evaluar un aumento de salarios.

Costos indirectos: son los costos que intervienen en la transformacion,

pero de manera indirecta, dentro de los cuales esta los siguientes:

Materiales indirectos: son los que no intervienes en la produccion; se

detallan en la Tabla 54.
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Tabla 54: Costo de materiales indirectos

2008 2009 2010 2011 2012 1
Descripcion | Unidad | PU (S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/,) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.)
Desinfectante | Litro 1,00 73 75,00 75,00 75,00 7_5,00 75,00 75,00 75,00 75,00 75,00
Jabon liquido ;  Litro 1,20 36 43,20 36,00 43,20 36,00 43,20 36,00 43,20 36,00 43,20
Escobas unidad 3,50 12,00 42,00 12,00 42,00 |- 12,00 42,00 12,00 42,00 12,00 42,00
Baldes unidad 3,00 12 36,00 | 12 3600 | 12 36,00 12 36,00 12 36,00 ]
Combustible galon 11,20 3000 | 33600,00 | 3300 | 36960,00 3750 42000,00 | 4050 | 45360,00 | 4200 47040,00 "
Mangueras metros 1,20 30 36,00 0,00 0,00 30,00 36,00 0,00 0,00 30,00 36,00
Soda caustica Kg 16,5 40 . 660 40 660 40 660,00 40 660 40 660
Total(S/.) k 34492,20 37816,20 42892.20 46216,20 47932,20

[ 2013 2014 2015 2016 2017

r__I)escripcién Unidad | PU (8/.) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/,) | Consumo | Total(S/,) | Consumo | Total(S/.) | Consumo | Total(S/.)

Desinfectante Litro 1,00 75 75,00 75,00 75,00 1 . 75,00 75,00 75,00 75,00 | 75,00 75,00

Eabc’m liquido Litro 1,50 40 60,00 40,00 60,00 40,00 60,00 40,00 60,00 40,00 60,00 |

Escobas unidad 3,50 12,00 42,00 12,00 42,00 12,00 42,00 12,00 | 42,00 12,00 42,00

Baldes unidad 3,00 12 36,00 12 36,00 12 36,00 12 36,00 12 36,00

Combustible galén 4 11,00 4350 | 4785000 | 4500 | 49500,00 4500 49500,00 | 4500 | 49500,00 | 4500 49500,00

Mangueras metros 1,20 0 0,00 30,00 36,00 0,00 0,00 30,00 36,00 0,00 0,00 |

Soda cdustica Kg 16,5 45 742,5 45 742,5 45 7425 45 7425 45 742.5

Total(S/.) 48805,50 50491,50 50455,50 50491,50 50455,50

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Mano de obra indirecta: lo conforma el personal de la planta que no

esta directamente en el proceso, pero efectiian labores en Planta.

Tabla 55: Requerimiento de mano de obra indirecta

Sueldo mensual | Total anual
Cargo Cantidad
(S/) (8/.)
Jefe de planta 1 1000 24000
Operarios 1 500 12000

Fuente: Elaborado por los tesistas
De acuerdo a la tabla 55 el salario anual se obtiene multiplicando el

sueldo mensual trabajando dos turnos de 8 horas diarias por afio.

Gastos indirectos:

Son los gastos adicionales al proceso productivo (ver tabla 59), como
son las depreciaciones de maquinarias, edificaciones, muebles y
enseres, que se detallan en las tablas 56,57 y 58.

Tabla 56: Tasa de depreciacion

Item Depreciacion anual (%)
Edificios y construcciones 3
Vehiculos de transporte 20
Maquinaria y equipos 10
Equipos de proceso 25
Otros bienes del activo fijo 20

Fuente: Guerrero y Morales,2000 Informativo legal- Caballero

Bustamante N° 437, 1999
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Tabla 57: Tasa de depreciacion
Deprec. | Deprec.
Precio Precio Valor Vidaatil | VidaPy |anual Acumulada | Valor residual

Descripcién Cantidad | (USS) (S/.) total (S/.) |(aitos) (ailos) (S1.) (sl.) (S
Magquinaria | 128300,00 10,00 | 8653,33 | 86533,33 43100,00
Pulpeadora 1 3200,00{  9600,00  9600,00| 20,00 10,00| 480,00 4800,00 4800,00
Molino 1 3000,00|  9000,00{  9000,00| 20,00 10,00 450,00 4500,00 4500,00
Licuadora 1 666,67  2000,00| 200000 1500 | 1000| 13333 1333,33 2000,00
Marmitas 2 £2000,00| 12000,00| 12000,00| 20,00 10,00| 600,00 6000,00|  6000,00
Tanque | 1 | 400,00{ 1200,00{ 120000 1000 |  1000] 12000  120000| 0,00
Selladora | 1 | 4000,00| 12000,00 12000,00| 10,00 10,00| 1200,00|  12000,00] 0,00
Envasador 1 4000,00| 12000,00| 12000,00| 10,00 10,00| 1200,00| _ 12000,00| 0,00
Exhauster_ 1 3200,00|  9600,00|  9600,00] 20,00 10,00|  480,00|  4800,00|  4800,00
Bombas 9 700,00]  2100,00| 18900,00] 10,00 | 10,00 1890,00 18900,00 | 0,00
Caldero 1 14000,00| 42000,00| 42000,00] 20,00 | 10,00] 2100,00]  21000,00]  21000,00
Equipos | 24672 110,00 | 2467,20 | 24672,00 0,00
Balanzadigital | 50,00]  150,00] 150,00 10,00 10,00 ] |
Refractometro 2 300,00| 900,00] 1800,00| 1000 | 1000
Termometro 2 | 1200 36,00 72,00] 10,00 | 10,00
Microscopio 1 900,00 2700,00|  2700,00| 10,00 10,00
pH-metro 1 100,00/ 300,00/  300,00{ 10,00 10,00
Tanque ac. Inox 1 400,00| 1200,00{ 1200,00{ 10,00 10,00
50 m Tuberias 10,00
producto 1 2500,00| 15000,00| 15000,00 10,00
Tina de ac.inox 1 150,00/  450,00{  450,00| 10,00 10,00
Ablandador 1 1000,00|  3000,00| 3000,00| 10,00 10,00
Fuente: Elaborado por los tesistas
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Muebles y

L enseres
Mesas de ac.inox 4 1000,00| 4000,00| 3.00 10,00|  800,00| 000,00 -4000,00
Exprimidor 5,00
manual 1 30,00 30,00 10,00 6,00 60,00 -30,00
Material de 5,00 '
cocina - 100,00 100,00 10,00 20,00 200,00 -100,00 |,
Material-
laboratorio - 500,00 500,00] 5,00 10,00| 100,00 1000,00 -500,00
Parihuclas 19 150,00|  2850,00{ 5,00 10,00 570,00 5700,00]  -2850,00
Mangueras 1 30,00 30,00 1,00 10,00 30,00 300,00 -270,00
Mandilcs, gorros
y otros - 500,00 500,00 3,00 10,00 100,00 1000,00 -500,00
Mesas de madera | 9 150,00 150,00] 5,00 10,00 30,00 300,00 -150,00
Sub Total(S/.) 81690,00 10,00 1656,00 16560,00 -8400,00
Edificaciones ¢ '
instalaciones 40000,00| 120000,00| 120000,00 33 10,00 3636,36 36363,64 83636,36
Total(S/.) 281132,00 16412,90 '164128,97 118336,36

.Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 59: Gastos indirectos

Rubro 2008 2009 2010 2011 2012

Agua 600 600 600 600| 600
 Energia eléctrica 600 600 600 600| 600
Mantenimiento 150 150 150 150] 150
Depreciacion 16412,90| 1641290 16412,90] 16412,90 16412,90
Total (S/.) 17762,90) 17762,90| 17762,90! 17762,90 17762,90
Rubro [ 2013 2014 2015 2016 2017
Agua 600 600 600 600 600
Energia eléctrica 600 600 600 600 - 600
‘Mantenimiento 150 7 150 150 150 150
Depreciacion 16412,90| 1641290| 16412,90| 16412,90 16412,90
Total (S/.) 17762,901 17762,90| 17762,90| 17762,90 17762,90

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Gastos de operacion

Son gastos incurridos en el manejo normal de la empresa incluyen

gastos administrativos y gastos de venta
Gastos de administraciéon
Es la cantidad de gastos que se realiza en el area administrativa, que se

detalla en la Tabla 60.

Tabla 60: Gastos de administracion

Monto Monto
Descripcion Cantidad | mensual (S/.) | anual (S/.)

Sueldo gerente | 1 1200,00 14400,00
Salario guardian 1 500,00 6000,00
Depreciaciones | 74,60| 895,20
Amortizaciones 35,00 420,00
| Teléfono 50,00 600,00
Utiles de

escritorio 20,00 240,00
Total (S/.) 22555,20

Fuente: Elaborado por los tesistas

El calculo de la depreciacion de los muebles y enseres del area
administrativa se detalla en la tabla 61 y las amortizaciones de

intangibles en la tabla 62
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Tabla 61: Depreciaciones en el area administrativa

Depreciacion
Precio Total Vida Vida |Depreciacion| Acumulada Valor

Descripcion Cantidad (S/.) (S/.) util Py anual(S/.) (§/.) residual(S/.)
Muebles y |
enseres ,
Escritorios 2 120,00 240,00 500 10,00
Computadora 1| 2400,00] 2400,00 500 10,00
Calculadora 2 60,00 120,00 500] 10,00
Impresora | 1 600,00 600,00 5,00 10,00
Archivadores 2| 450,00| 900,00 500] 10,00
| Sillas | 6 36,00 216,00 5,00] 10,00
Total(S/.) 4476,00 895,2 | 8952  -4476,00|

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 62: Amortizaciones de intangibles

| Total Total Vida Vida Depreciaci(m Depreciacion Valor |
Descripeion (USS) (S/) util Proyecto | anual(S/.) ‘acumulnda(S/.) residual(S/.)
Estudios e '
investigacion 300,00 900,00
Gastos de
organizacién 150,00 450,00
‘Licencia'
municipal 50,00 150,00
Registrb sanitario 200,00 600,00 _
TOtal(S/.) 2100,00 5,00 10,00 420,00 4200,00 -2100,00

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Gastos de venta

Incluye todos los gastos para la comercializacion del producto

terminado; estos gastos se detallan en la tabla 63.

Tabla 63: Amortizaciones de intangibles en los gastos de venta.

Descripcién Cantidad |Mensual (S/.) |Anual (S/.)
Encargado de }

ventas 1 800,00 9600,00
Transporte 500,00 6000,00
Publicidad 200,00 2400,00
Total(S/.) 18000,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

- Gastos financieros
Son los gastos que estan relacionados al financiamiento del proyecto,

esta constituido por los intereses del préstamo como se detallan en la

tabla 64.
Tabla 64: Gastos financieros
2008 2009 2010 2011 2012
Descripcién (S/) (S/) (8/) (S/) (S/)
Interés 16012,56 | 14883,18| 11577,19]7710,28 | 3185,41

Fuente: Elaborado por los tesistas

En las tablas 65 y 66 se realiza el resumen de costos y su clasificacion

como costos de fabricacion, gastos de operacion y gastos financieros.
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b.2 Costos fijos y variables

= Costos fijos:

Son los que permanecen constantes dentro de un periodo de tiempo y

son independientes del volumen de la produccion.

»  Costos variables

Son los costos que fluctiian y dependen del volumen de la produccion.

Los costos fijos y variables se exponen en las tablas 67 y 68.

Tabla 67:

Resumen de Costos fijos y variables

Descripcion 2008 | 2009 | 2010 2011 2012
Costos fijos(S/.) 92567,76] 91438,38 | 88132,89| 84265,48| 79740,61
M.O. indirecta 36000,00‘ 36000,00 | 36000,00| 36000,00} 36000,00
Gastos administr 22555,201 22555,20] 22555,20] 22555,20] 22555,20
Gastos venta ~ 18000,060§ 18000,00; 18000,00( 18000,00| 18000,00
Gasto financiero - 16012,561 14883,18% 11577,69f 7710,28| 3185,41
Costos variables(S/.) |330384,91359818,60|389031,43 | 400884,56 | 413874,55
M. Obra. Directa 48000,00{ 48000,00f 48000,00{ 48000,00 48000;00
Mat. Directos 230129,81(256239,50;280376,33 {288905,46|301071,65
Mat. Indirectos 3449220 | 37816,20 | 42892,20) 46216,20| 47040,00
Gastos indirectos 17762,90] 17762,90{ 17762,90] 17762,90| 17762,90
Costos Totales(S/.) '422952,67 *451256,98‘3477164,32 | 485150,04 | 493615,16
Fuente: Elaborado por los tesistas
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[

Tabla 68: Resumen de Costos fijos y variables (Continuacién)

|

Descripeion | 2013]  2014]  2015] 2016 2017
Costos fijos(é/.) 76555,20| 76555,20| 76555,20| 76555,20| 76555,20
M. O. indirec;ta 36000,00( 36000,00| 36000,00f 36000,00{ 36000,00
Gastos administr. | 22555,20| 22555,20| 2255520 22555,20] 22555,20
Gastos venta 18000,00( 18000,00| 18000,00} 18000,00{ 18000,00
Gasto financiero 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costos

variables(S/.) 422473,12426089,09 | 426089,09 | 426089,09 | 426089,09
M. Obra. directa 48000,00| 48000,00| 48000,00f 48000,00| 48000,00
Mat. Directos 307904,72|309834,69 | 309834,69 |309834,69 | 309834,69
Mat. Indirectos 48805,50| 50491,50| 50491,50{ 50491,50{ 50491,50
Gastos indirectos | 17762,90| 17762,90| 17762,90| 17762,90| 17762,90
Costos

Totales(S/.) 499028,32 | 502644,29 502644,29 502644,29 | 502644,29

Fuente: Elaborado por los tesistas

En las tablas 69-74 se establecen los costos fijos y variables para la

produccion de los diferentes productos en la Planta.
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Tabla 69: Resumen de Costos fijos y variables para la elaboracion de néctar

Descripcion 2008 2009 2010 2011 2012
Costos fijos(S/.) 55540,66| 54863,03| 52879,73| 50559,29| 47344,37
Mano obra indirecta | 21600,00] 21600,00] 21600,00] 21600,00| 21600,00
Gastos administrac. 13533,12} 13533,12} 13533,12] 13533,12| 13533,12
Gastos venta 10800,00| 10800,00; 10800,00( 10800,00| 10800,00
Gasto financiero 9607,54] 8929,91 6946,61| 4626,17 1911,25
Costos variables(S/.) | 223647,85| 251468,58] 276940,17| 285353,13| 290291,87
M. Obra. Directa 28800,00f 28800,00} 28800,00; 28800,00| 28800,00
Materiales directos 16349479 189321,12] 211747,11| 218165,67| 222610,13
Materiales indirectos 20695,32| 22689,72| 2573532 27729,72| 28224,00
Gastos indirectos 10657,74} 10657,74] 10657,74} 10657,74| 10657,74
Costos Totales(S/.) | 279188,51 | 306331,61| 329819,90| 335912,42 | 338136,24

Fuente: Elaborado por los tesistas

Tabla 70: Resumen de Costos fijos y variables para la elaboracion de néctar

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
Costos fijos(S/.) 45933,12| 45933,12] 45933,12| 45933,12| 45933,12
Mano obra indirecta 21600,00{ 21600,00f} 21600,00{ 21600,00{ 21600,00
Gastos administrac. 13533,12} 13533,12| 13533,12} 13533,12| 13533,12
Gastos venta 10800,00} 10800,00; 10800,00| 10800,00 10800,00
Gasto financiero 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costos variables(S/.) {296389,18 | 297400,78 | 297400,78{ 297400,78| 297400,78
M. Obra. Directa 28800,00 28800,00f 28800,00! 28800,00| 28800,00
Materiales directos 227648,14] 227648,14] 227648,14| 227648,14| 227648,14
Materiales indirectos | 29283,30] 30294,90] 30294,90] 30294,90| 30294,90
Gastos indirectos 10657,74| 10657,74f 10657,74| 10657,74| 10657,74
Costos Totales(S/.) |342322,30| 343333,90| 343333,90} 343333,90 | 343333,90

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 71: Resumen de Costos fijos y variables para la elaboracion de mermeladas

Descripcion 2008 2009 | 2010 2011 2012
Costos fijos(S/.) 11185,16] 11015,76] 10519,93| 9939,82| 9261,09
M. obra indirecta 2700,00 2700,00 ‘; 2700,00{ 2700,00( 2700,00
Gastos administrac. 3383,28 3383,28| 3383,28 3383,28 3383,28
Gastos venta 2700,00 2700,00 2700,00 2700,00 2700,00
Gasto financiero 2401,88| 223248 1736,65| 1156,54 477,81
Costos variables(S/.) 33249,05{ 34031,01] 36503,25| 39112,42| 46957,72
M Obra. Directa 3600,00f  3600,00f  3600,00f 3600,00/ 3600,00
Materiales directos 21810,78 | 22094,14 | 23804,981 25915,55| 33637,28
Mat. Indirectos 5173,83] 5672,43] 6433,83] 6932,43| 7056,00
Gastos indirectos 2664,44 266444 266444 2664,44| 266444
Costos Totales(S/.) 44434,21| 45046,76| 47023,18, 49052,24| 56218,81

Fuente: Elaborado por los tesistas

Tabla 72: Resumen de Costos fijos y variables para la elaboracion de mermeladas

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
Costos fijos(S/.) 8783,28] 878328| 878328| 878328| 8783,28
M. obra indirecta 2700,00] 2700,00] 2700,00] 2700,00[ 2700,00
Gastos administrac 3383,28 3383,28 3383,28 3383,28 3383,28
Gastos venta 2700,00 2700,00 2700,00 2700,00 2700,00
Gasto financiero 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costos variables(S/.) 49017,60( 51200,471 51200,47] 51200,47| 55331,55
M. Obra. Directa 3600,00f 3600,00f 3600,00 3600,00 3600,00
Materiales directos 3543234] 3736231 37362,31} 37362,31| 4149339
Mat. Indirectos 7320,83 7573,73  7573,73) 7573,73| 7573,73
Gastos indirectos 2664,44|  2664,44 2664,44 2664,44 2664,44
Costos Totales(S/.) 57800,88| 59983,75; 59983,75| 59983,75| 64114,83
Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 73: Resumen de costos fijos y variables para la elaboracion de pulpa de

frutas
Descripcion | 2013 2014 2015 2016 2017
Costos fijos(S/.) 19138,80| 19138,80| 19138,80| 19138,80| 19138,80
M. obra indirecta 9000,00] 9000,00{ 9000,00{ 9000,00] 9000,00
Gastos administrac 5638,80 5638,80 5638,80 5638,80 5638,80
Gastos venta 4500,00| 4500,00] 4500,00{ 4500,00| 4500,00
Gasto financiero 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costos variables(S/.) | 73466,34} 73887,84| 73887,84| 73887,84| 73887,84
M. Obra. Directa 12000,00] 12000,00 | 12000,00| 12000,00| 12000,00
Materiales directos 4482424 44824,24 : 44824,24| 44824,24| 4482424
Mat. Indirectos i 12201,38| 12622,88 i 12622,88) 12622.88| 1262288
Gastos indirectos 4440,73 | 4440,731 4440,73 4440,73 4440,73
Costos Totales(S/.) 92605,14| 93026,64{ 93026,64| 93026,64| 93026,64

Fuente: Elaborado por los tesistas

Tabla 74: Resumen de costos fijos y variables para la elaboracion de pulpa de

frutas
Descripc_i()n 2008 | 2009 | 2010 2011 2012
Costos fijos(S/.) 23141,94} 22859,60f 22033,22| 21066,37| 19935,15
M. obra indirecta 9000,00{  9000,00]  9000,00{ 9000,00| 9000,00
Gastos administrac 5638,80 5638,80| 5638,80! 5638,80| 563880
Gastos venta 4500,001 4500,00] 4500,00| 4500,00| 4500,00
Gasto financiero 4003,14} 3720,80{ 289442| 192757 796,35
Costos variables(S/.) | 69888,02| 70719,02 | 71988,02] 72819,02| 7302497
M. Obra. Directa 12000,00} 12000,00{ 12000,00; 12000,00| 12000,00
Materiales directos  [44824,241 4482424 44824,24| 44824,24| 4482424
Mat. Indirectos 8623,05 0454051 10723,05§ 11554,05} 11760,00
Gastos indirectos 4440,73| 4440,73| 4440,73{ 4440,73| 444073
Costos Totales 93029,96] 93578,61| 94021,24| 93885,39| 92960,12
Fuente: Elaborado por los tesistas
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En las tablas 75 y 76 se establece los costos unitarios fijos y variables para cada

producto
Tabla 75: Costo variable unitario y costo fijo unitario

Producto Dias/ produccion | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
C. variable unitario(S/.) (S) [ (S/) | (S2) | (SL) | (84)
Néctar 180 0,69\ 0,67| 0,66 0,66/ 0,66
Mermelada 45 2,14} 2,104 2,191 2,171 1,85
Pulpa de fruta 75 2,331 2,36| 2,40 2,43| 243
C. fijo unitario(S/.)
Néctar 180 0,17 0,15| 0,13} 0,12{ 0,11
Mermelada 45 0,72| 0,68 0,63 0,55| 0,36
Pulpa de fruta 75 0,77| 0,76 0,73| 0,70| 0,66

Fuente: Elaborado por los tesistas

Tabla 76: Costo variable unitario y costo fijo unitario (continuacion)

Producto Dias / produccion | 2013 | 2014 | 201S | 2016 |2017
C. variable unitario(S/.) (S.) | (8/) (8) | (8) | (8))
Néctar 180 0,65 0,65| 0,65 0,65 0,64
Mermelada 45 1,92 1,90 1,87 1,82} 1,87
Pulpa de fruta 75 T 2,45| 2.46| 246| 2,46| 2,46
Costo fijo unitario(S/.)
Néctar 180 0,10] 0,10} 0,10 0,10| 0,10
Mermelada 45 0,341 0,33} 0,32 0,31 0,30
Pulpa de fruta 75 0,64| 0064| 0,64] 0,64] 0,64

Fuente: Elaborado por los tesistas

c) Punto de equilibrio

El objetivo fundamental del analisis del punto de equilibrio es proporcional

la informacion selecta para la planeacion control y toma de decisiones.
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El estudio del punto de equilibrio indica el nivel minimo de ventas que
requiere una empresa para cubrir sus costos que ha incurrido.

Para lograr el punto de equilibrio se divide el costo fijo total por el margen
de contribucion por unidad, como se muestra en la tabla 77.

Costos fijos totales

Punto de equilibrio = - -
1 Pventa unit Costo var Unit

Tabla 77: Punto de equilibrio en unidades

Néctares mermeladas Pulpa de frutas
Capacidad | Unidades { Capacidad { Unidades | Capacidad | Unidades
200mL | 376318,48 300g | 17024,89 1Kg 8673,31

Fuente: Elaborado por los tesistas

5.2. INVERSION Y FINANCIAMIENTO

a)

Inversiones
Son los recursos ha utilizar para la implementacion del proyecto; el
calculo se determina a precios de mercado a diciembre de 2007, el cambio

del délar es de 3,00 nuevos soles.

Las inversiones para la puesta en marcha del proyecto pueden ser inversion
fija (tangible e intangible) y capital de trabajo.

Para el presente proyecto dentro de la inversion fija tangible se necesitara
terreno, edificios e instalaciones infraestructura de servicios, maquinaria,

equipos, herramientas, muebles y enseres.
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El proyecto necesitara una superficie de 1219,84m’ aproximadamente (ver
distribucion de planta), el costo por m* es de 2,85 nuevos soles, por lo que
el costo total sera de 3500,00 nuevos soles. Se ha considerado que la

estructura fisica de la Planta sera de ladrillo y concreto.

Segun referencias de disefios de Planta para la zona se ha determinado que
el costo total del 4rea construida por m® 181,31 nuevos soles haciendo un

total de 117854,60 nuevos soles.
Se ha considerado la infraestructura de servicios, considerando la
instalacion de electricidad, agua desagiie y teléfono. Los costos se

muestran en la tabla 78.

Tabla 78: Costos de servicios

Descripcion de la instalacion Costo (S/.)
Agua y Desagile 1550,00
Eléctricas 380,00
Teléfono 200,00
Total 2130,00

Fuente: Servicios de agua potable del distrito de Mariscal Benavides,

Electro Norte S.A, Telefonica

La descripcion de la maquinaria, equipos y herramientas requeridas para el

proyecto se detallaron anteriormente, la cantidad y costos correspondientes

se observan en la tabla de depreciaciones en el area de produccion (Tabla

57y 58)
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Los muebles y enseres incluyen mobiliario para el area administrativa y

produccion, como se muestra en la tabla 79.

Tabla 79: Resumen de costos de muebles y enseres

Descripcion Costo total (S/.)
De oficina 4476,00
De produccidn 8160,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

La inversion fija intangible para el proyecto se calculé considerando
estudios de investigacion, gastos de organizacidon, licencia de

funcionamiento, publicidad e imprevistos.

Para el caso de la publicidad se considera un 0,34 % de la inversion total y
para imprevistos se considera aproximadamente 0,07% de la inversion

total

En la tabla 80 se detalla la inversion fija tangible y en la tabla 81 la

inversion fija intangible.
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Tabla 80: Inversion fija tangible

Precio

Concepto Unidad | Cantidad (8/.) Total (S8/.)
Terreno m’ 1219,84 2,85 3500
Edificaciones m’ 650 181,31 117851,50
Camara de congelacion Unidad 1 30000 30000
Instalaciones 2130,00
Energia eléctrica Unidad 380
Agua y desagiie Unidad 1550,00
Teléfono Unidad 200
Maquinaria 128300,00
Pulpeadora Unidad 1 9600,00| 9600,00
Molino Unidad 1 9000,00{ 9000,00
Licuadora Unidad 1 2000,00 2000,00
Marmitas Unidad 2 12000,00 | "T2000;00
Tanque Unidad 1 1200,00 1200,00
Selladora Unidad 1 12000,00| 12000,00
Envasador Unidad 1 12000,00| 12000,00
Exhauster Unidad 1 9600,001 9600,00
Bombas Unidad 9 2100,00]| 18900,00
Caldero Unidad 1 42000,00| 42000,00
Equipos 24672,00
Balanza digital Unidad 1 150,00 150,00
Refractometro Unidad 2 900,00| 1800,00
Termometro Unidad 2 36,00 72,00
Microscopio Unidad 1 2700,00|  2700,00
pH-metro Unidad 1 300,00 300,00
Tanque ac. inoxidable Unidad 1 1200,00]  1200,00
50 m Tuberias producto Unidad 1 15000,00| 15000,00
Tina de ac. inoxidable Unidad 1 450,00 450,00
Ablandador Unidad 1 3000,00|  3000,00
AUl y caseres 8310,00
Mesas de ac. inoxidable Unidad 4 1000,00 4000,00
Exprimidor manual Unidad 1 30,00 30,00
( 2otcrinl o cocina Unidad - 100,00 100,00
Material-laboratorio Unidad - 500,00 500,00
Parihuelas Unidad 19 150,00 2850,00
Nangueras Unidad 1 30,00 30,00
Mandiles, gorros y otros Unidad - 500,00 500,00
Mesas de madera Unidad 2 150,00 300,00
Total(S/.) 314763,50

Fuente: Elaborado por los tesistas

924000
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Tabla 81: Inversion fija intangible

Descripcion Total(S/.)

Estudios&investigacién 900,00
Gastos de organizacion 150,00
Licencia municipal 150,00
Registro sanitario 600,00
Publicidad 2400,00
Imprevistos . 500
Total(S/.) 4700,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

Capital de trabajo

Son los recursos necesarios en la forma de activos corrientes, para la
operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo para una
capacidad y tamaifio determinado.

Capital de trabajo = Activo corriente- pasivo corriente.

El calculo del capital de trabajo se muestra en la tabla 82 y 83.
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Tabla 82: Capital de trabajo

Capital de trabajo 2008 2009 | 2010 2011 2015
Activo corriente(S/.) (S/) | (/) (S/) (S/) (S/.)
Materiales directos 230129,81 256239,502 280376,33 | 288905,46 {301071,65
Mano de obra directa | 48000,00; 48000,00} 48000,00{ 48000,00{ 48000,00
Materiales indirectos 3449220} 37816,20] 42892,20| 46216,20| 47040,00
M de O indirecta 36000 36000f 36000 36000 36000
Gastos indirectos 1776290} 17762,90} 17762,90] 17762,90| 17762,90
Gastos administracion 22555,20] 22555,20] 22555,20| 22555,20) 22555,20
Gastos de ventas 13000 18000 18000 | 18000 18000
Pasivo corriente(S/.) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total(S/.) 406940,11 | 436373,80} 465586,63 | 477439,76 | 490429,75
Incremento de capital
de trabajo(S/.) - 29433,697 29212,83| 11853,13} 12989,99| 8598,57
Fuente: Elaborado por los tesistas 7
Tabla 83: Capital de trabajo (continuacion)
Capital de trabajo 2013} 2014 2015 2016 2017
Activo corriente(S/.) CA N C A N C AR O (S/.)
Materiales directos 307904,72 {309834,69 { 309834,69 | 309834,69 | 313968,77
Mano de obra directa 48000,00] 48000,00] 48000,00| 48000,00| 48000,00
Materiales indirectos - 48805,50} 50491,50 48805,50| 50491,50| 48805,50
M de O indirecta 36000 36000 36000 36000 36000
Gastos indirectos 17762,90| 17762,90} 17762,90} 17762,90| 17762,90
Gastos de ! ‘
administracion 22555,20 | 22555,20| 22555,20| 22555,20| 22555,20
Gastos de ventas 18000 | 18000 18000 18000 18000
Pasivo corriente(S/.) | 0,00 0,00§ 0,00] 0,00 0,00
Total(S/.) 499028,32 | 502644,29 i500958,29 502644,29 | 505092,37
Incremento de capital
de trabajo(S/.) 361597 -1686,00{ 1686,00] 2448,08
Fuente: Elaborado por los tesistas | “
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La tabla 84 indica la estructura de inversiones de manera resumida,
teniendo en cuneta la inversion fija tangible e intangible y el capital de
trabajo para calcular el total de la inversion.

Tabla 84: Estructura de inversiones

Concepto Sub total(S/.) | %
Inversion fija tangible(S/.) 288616,60, 41,22
Terreno 3500,00
Edificaciones 117854,60
Instalaciones 2130,00
Maquinaria 132300,00
Equipos ' 24672,00
Muebles y enseres 8160,00
Inversion fija intangible(S/.) 4700,00
Investigaciones 900,00
Gastos de organizacion 150,00] 0,67
Licencias 150,00
Registro sanitario 600,00
Publicidad 2400,00( 0,34
Imprevistos ' 500,00 0,07
Capital de trabajo(S/.) 406940,11( 58,11
Total de la inversion(S/.) 700256,71! 100,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

b) Financiamiento
El financiamiento del presente proyecto sera con recursos propios de los
inversionistas, pero aproximadamente 100 000 nuevo. soles sera financiado
por prestamos, el formato de pago del financiamiento se indica en la tabla
85.

Periodo de pago: 5 afios
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Monto: 100000 nuevo soles

Periodo de gracia: 1 afio, plan de pagos: cuotas mensuales iguales

Interés total: 17% anual

Tasa trimestral: ((1+0,17/)3/12 -1) = 0,04003

Trimestres = 16

Calculo de la cuota a pagar durante 4 afios es decir 16 trimestres

R= (P)/((1+TET)h-1/TET(1+TET)h

R = 85818

Tabla 85: Formato de pago de financiamiento
Aifio Trimestre | Principal(S/.) ] Interés(S/.) | Amortizaciones(S/.) | Cuotas(S/.)
1 100000] 4003,14 0,00 4003,14
1 2 100000} 4003,14 | 0,00 4003,14
3 100000{  4003,14 0,00 4003,14
4 100000} 400314} 0,00 4003,14
Total 16012,56 0,00 16012,56
5 100000 4003,14 | 4578,66 8581,80
6 9542134} 381985} 4761,95 8581,80
2 7 90659,39] 362922} 4952,58 8581,80
8 85706,81 3430,96 5150,84 8581,80
Total 14883,18 | 19444,02 34327,20
9 80555,98 322477 5357,03 8581,80
10 75198,94 3010,32 5571,48 8581,80
3 11 69627,46 2787,28 5794,52 8581,80
12 6383295 2555,32 6026,48 8581,80
Total 11577,69 22749,51| 34327,20
13 57806,47 2314,07 6267,73 8581,80
14 51538,74 2063,17 6518,63 8581,80
4 15 4502011 180222 6779,58| 8581,80
16 38240,53 1530,82 7050,98 8581,80
Total 7710,28 26616,92| 34327,20
17 31189,55 1248,56 7333,24 8581,80
18 23856,31 955,00 7626,80 8581,80
5 19 16229,52 649,69 7932,11 8581,80
20 829741 332,16 8249,64 8581,80
Total(S/.) 318541 31141,79| 34327,20

Fuente: Elaborado por los tesistas
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5.3. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

a) Estado de perdidas y ganancias

Mediante el estado de pérdidas y ganancias se puede calcular la utilidad

obtenida por una empresa o la perdida, ademas proporciona una medida

del éxito de la empresa, ver tablas 86 y 87.

Tabla 86: Estado de pérdidas y ganancias

Estado de perdidas y

ganancias 2008(S/.) | 2009(S/.) | 2010(S/.) | 2011(S/.) | 2012(S/.)
Ingresos 465007,90 ‘511023,40 551549,97 | 564566,24 | 590020,04
Ventas 465007,90, 51 1023,40j 551549,97 | 564566,24 | 590020,04
Egresos 365034,91 ‘;394468,60 423681,43 | 435534,56 | 448524,55
Materiales directos 230129,81{256239,50 | 280376,33 | 288905,46 | 301071,65
Mano de obra directa 48000,00| 48000,00{ 48000,00; 48000,00{ 48000,00
Mano de obra indirecta 36000 36000 36000 36000 36000
Materiales indirectos 3449221 37816,2 428922 46216,2 47040
(-)Gastos indirectos 1350 | 1350 1350 1350 1350
Depreciacion 164129| 164129] 16412,9] 164129 164129
Utilidad bruta 99972,99 | 116554,80 | 127868,54 | 129031,68 | 141495,49
Gastos de administracidon {| 22555,20( 22555,20| 22555,20| 22555,20| 22555,20
Gastos de ventas 18000,00| 18000,00f 18000,00| 18000,00{ 18000,00
Utilidad operativa 59417,79 75999,60, 87313,34| 88476,48 ) 100940,29
Intereses del préstamo 16012,561 14883,18| 11577,19| 7710,28 3185,41
Utilidad antes del |

impuesto 43405,23 | 61116,42| 75736,15| 80766,20| 97754,88
Impuestos (30%) 13021,57 18334,93| 22720,85| 2422986 29326,46
Utilidad neta 30383,66] 42781,49! 53015,31| 56536,34| 68428,41
Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 87: Estado de pérdidas y ganancias (continuacion)

Estado de perdidas y

ganancias 2013(S/.) | 2014(S/) | 2015(S/.) | 2016(S/.) | 2017(S/)
Ingresos 603317,072| 608748,6611135,47(614116,93 | 625269,25
Ventas 603317,072} 608748,6]611135,47|614116,93 | 625269,25
Egresos | 457123,12]460739,09 | 459053,09 | 460739,09 | 463187,17
Materiales directos 307904,72 ;309834,69 309834,69|309834,69(313968,77
Mano de obra directa 48000 48000 48000 48000 48000
Mano de obra indirecta 36000} 36000 36000 36000 36000
Materiales indirectos 48805,5] 50491,5} 48805,5] 50491,5| 48805,5
(-)Gastos indirectos 1350} 1350] 1350 1350 1350
Depreciacion 164129 164129} 164129 164129 164129
Utilidad bruta 146193,952 | 148009,51 | 152082,38 | 153377,84 | 162082,08
Gastos de |

administracion 22555,21 22555,2| 22555,2| 22555,2| 22555,2
Gastos de ventas 18000 | 18000 18000 18000 18000
Utilidad operativa 105638,752;107454,31 1 111527,18 | 112822,64|121526,88
Intereses del préstamo 0 0 0 0 0
Utilidad antes del

impuesto 105638,7521107454,31 1 111527,18112822,64 | 121526,88
Impuestos (30%) 31691,625532236,293 | 33458,155}33846,793 | 36458,063
Utilidad neta 73947,1261 | 75218,018 | 78069,029 | 78975,851 | 85068,814

Fuente: Elaborado pro los tesistas

b) Flujo de caja

Es el instrumento financiero que refleja los ingresos generados, las salidas
de dinero mediante los costos durante el periodo de vida del proyecto; se
realizo el flujo de caja econémico que se detalla en las tablas 88 y 89 asi

como también el flujo de caja financiero en las tablas 90 y 91.
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Tabla 88: Flujo de caja econémico ( S/.)

Flujo de caja

Inversion

Operaciones

Concepto/aiio

0

1

2

3

4

5

Ingresos

Ventas

465007,90

511023,40

551549,97

564566,24

590020,04

Valor residual

Préstamo

| Egresos

Costos de inversion

Capital de trabajo

406940.11 |

Terrenos

3500,00

Edificaciones

117854,60

Instalaciones

2130,00

Magquinaria

132300,00

' Equipos

24672,00

Muebles y enseres

8160,00

Inversion intangible

4700,00

Costos de
operacion

Produccion

365034,91

394468,60

42368143

43553456

448524 55

Costo fijo

36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

costo variable

312622,01

342055,70

371268,53

383121,66

396111,65

Depreciacion

16412,90 |

16412,90

16412.90

16412,90

16412,90

Utilidad bruta

9997299,

11655480

127868,54

129031,68

141495,49

Gastos operativos

4055520 |

40555,20

40555,20

40555,20

40555,20

Administracion

21240,00 }

21240,00 |

21240,00

21240,00

21240,00

Comercializacion

18000,00 |

13000,00

18000,00

18000,00

18000,00

Depreciaciones y
amortizaciones

1315,20|

1315,20 |

1315,20

1315,20

1315,20

Utilidad operativa

59417,79 |

7599960

87313,34

88476,48

100940,29

Intereses del
préstamo

Utilidad antes de
impuestos

59417,79{

75999,60 |

87313,34

88476,48

100940,29

Impuestos (30%)

1782534

2279988

26194,00

26542,94

30282,09

Utilidad neta

4159245

53199,72

61119,34

61933,54

70658,20

Depreciaciones y
amortizaciones

17728,10

17728,10

17728,10

17728,10

17728,10

Amortizaciones

Escudo fiscal

Cambio de capital
de trabajo

29433,69

29212,83

11853,13

12989,99

8598 57

FLUJO DE CAJA
ECONOMICO(S/))

700256,71 |

29886.86 |

4171499

6699431

66671,65

79787,73

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 89: Flujo de caja econdémico( S/.) (continuacién)

Flujo de caja

Operaciones

Recup.

Concepto/afio

6

7

8

9

10

Ingresos

Ventas

603317,07

608748.60

611135,47

614116,93

62526925

Valor residual

117003,03

Préstamo

Egresos

Costos de
inversion

Capital de trabajo

Terrenos

3500,00

Edificaciones

Instalaciones

Magquinaria

Equipos

Muebles y enseres

Inversion intangible

Costos de
operacion

Produccion

45712312

460739,09

459053,09

'460739,09

46318717

Costo fijo

36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

costo variable

404710,22

408326,19

406640,19

408326,19

410774,27

Depreciacion

16412,90

16412,90

16412,90

16412,90

16412,90

Utilidad bruta

146193,95

14800951

(15208238

153377,84

162082,08

Gastos operativos

40555,20

40555,20

40555,20]

40555,20

4055520

Administracion

21240,00

2124000

21240,00 |

21240,00

21240,00

Comercializacién

18000,00

18000,00

18000,00

18000,00

Depreciaciones y
amortizaciones

1315,20

1315,20!

1315,20

18000,00 |

1315,20

1315,20

Utilidad operativa

105638,75

107454,31

111527,18

112822,64

121526,88

Intereses del
préstamo

Utilidad antes de
Impuestos

105638,75

107454,31

111527,18

112822,64

121526,88

Impuestos (30%)

31691,63

32236,29

33458,16 |

33846,79

36458,06

Utilidad neta

73947,13

75218,02 |

78069,03 |

78975,85 |

85068,81

Depreciaciones y
amortizaciones

17728,10.

17728,10.

17728,10

17728,10

17728,10

Amortizaciones

Escudo fiscal

Cambio de capital
de trabajo

3615,97

-1686 |

1686

2448,08

505092,37

FLUJO DE CAJA
ECONOMICO

$8059.26 |

94632,12

94111,13]

9425587

102796,91

625595,40

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 90: Flujo de caja financiero ( S/.)

Flujo de caja Inversién | Operaciones

Concepto/aiio 0 ‘ 1 2 3 4 g

| Ingresos

Ventas 465007,90 | 511023,40[551549,97 | 564566,24 | 590020,04
Valor residual | |

Préstamo 100000,00

| Egresos

Costos de inversién ‘

Capital de trabajo | 406940,11

Terrenos 3500,00 ¢

Edificaciones 117854,60 }

Instalaciones 2130,00

Magquinaria 132300,00

Equipos 24672,00 |

Muebles y enseres 8160,00

Inversion intangible 4700,00

Costos de 1

operacion

Produccion 365034,91]394468,60 423681, 43| 435534,56 | 448524 55
Costo fijo 36000,00{ 36000,00{ 36000,00| 36000,00{ 36000,00
costo variable 312622,01 {342055,70{371268,53|383121,66|396111,65
Depreciacion 16412901 1641290} 16412.90] 16412,90| 16412,90
Utilidad bruta 99972.99 | 116554,801127868,54 ) 129031,68 | 141495,49
Gastos operativos 4055520 40555,20} 4055520| 40555,20{ 40555,20
Administraciéon 2124000} 2124000 21240,00] 21240,00| 21240,00
Comercializacion 18000,00/ 18000,00/ 18000,00] 18000,00] 18000,00
Depreciaciones y

amortizaciones 1315201 131520} 131520 1315.20 1315,20
Utilidad operativa 59417,79} 75999,60| 87313,34| 88476,48 | 100940,29
Intereses del

préstamo 1601256} 1488318} 11577,69| 7710,28| 318541
Utilidad antes de

impuestos 43405,23 | 61116421 75735,65| 80766,20| 97754,88
Impuestos (30%) 1302157} 1833493} 22720,70| 24229,86| 29326,46
Utilidad neta 30383,66 | 42781.49| 53014,96! 56536,34| 68428,41
Depreciaciones y

amortizaciones 17728,10| 17728,10| 17728,10; 17728,10| 17728,i0
Amortizaciones 0,00} 19444021 2274951 26616,92| 31141,79
Escudo fiscal 480377 446495} 347331] 2313,08 955,62
Cambio de capital

de trabajo 2943369 29212,83| 1185313} 12989,99| 859857
FLUJO DE CAJA -1 s j

FINANCIERO 600256,711 23481,84] 16317,70] 39613,72| 36970,61| 47371,78

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla 91: Flujo de caja financiero (S/.) (continuacion)

Flujo de caja

Operaciones

Recup

Concepto/afio

8

10

Ingresos

Ventas

603317,07

| 608748,60

625269,25

Valor residual

611135,47

1614116,93

117003,03

Préstamo

Egresos

Costos de inversion

Capital de trabajo

! Terrenos

3500,00

ﬁidiﬁmciones

Instalaciones

Magquinaria

Equipos

Muebles y enseres

Inversion intangible

Costos de operacion

Produccion

45712312

460739,09

45905309

1460739,09

463187,17

Costo fijo

| 36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

36000,00

costo varnable

404710,22

408326,19

406640,19

408326,19

410774,27

Depreciacion

16412,90 |

16412,90 |

16412,90 |

16412,90

16412,90

Utilidad bruta

146193,95

148009,51

1152082,38

153377,84

162082,08

Gastos operativos

40555,20 |

40555,20 |

40555,20 |

40555,20

4055520

Administracion

21240,00

2124000

21240,00

- 21240,00

21240,00

Comercializacion

18000,00

18000,00

18000,00

18000,00

18000,00

Depreciaciones y
amortizaciones

131520 |

1315,20}

1315,20 ¢

1315,20

1315,20

Utilidad operativa

105638,75

 107454,31

111527,18

112822,64

121526,88

Intereses del
préstamo

0,00 |

2

0,00 |

0,00

0,00

0,00

2

Utilidad antes de
impuestos

105638,75

107454,31

111527,18

1112822,64

121526,88

Impuestos (30%)

31691,63

32236,29

33458,16

33846,79

36458,06

Utilidad neta

73947,13

. 75218,02

 78975,85

85068,81

Depreciaciones y
amortizaciones

17728,10

17728,10,

' 78069,03

17728,10

17728,10

17728,10

Amortizaciones

Escudo fiscal

Cambio de capital de
trabajo

3615,97

-1636

1636

2448,08

505092,37

FLUJO DE CAJA
FINANCIERO

8805926

| 94632,12

94111,13

'+ 94255,87

102796,91

625595,40

Fuente: Elaborado pbr los tesistas
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¢) Indicadores de evaluaciéon
La evaluacion de los indicadores de rentabilidad del proyecto fueron
realizados teniendo en cuenta el flujo de caja econémico y el flujo de caja
financiero; respectivamente para la evaluacion econémica y la evaluacion

financiera.

c¢.1) Evaluacion econémica

e  Valor actual neto (VANE)

Es el valor actual de los beneficios netos que genera el proyecto.

El valor actual neto economico es de 305427,66 nuevo soles, lo que indica
que el proyecto es rentable.

FC1 . FC2 N FC3 N FCn
a+id'  a+i)? A+ TUTa+)”

VANE = INV +

Donde:
FC : flujo de caja econdémico por periodo

1: tasa de descuento o costo de oportunidad del capital

° Tasa interna de retornoe (TIRE)

Es la tasa porcentual que indica la rentabilidad promedio anual que genera
el capital que permanece invertido en el proyecto.

Para el proyecto la tasa interna de retorno es de 10%; el i es de 5%, se
observa que el TIRE es mayor que el i demoStrando que el proyecto es

rentable.
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FCl _FC2 FC3  FCn
A+i) @+’ A+ AT

VANE = INV+ =0.00

De la formula anterior se calcula el TIRE interpolando los valores de i

hasta que el VANE sea igual a cero.

e  Relacion beneficio/costo (B/C)
Es un indicador que permite hallar la relacion existente entre valor actual

de los ingresos y el valor actual de los costos del proyecto (incluida la

inversion)
o Bt
T
=1 (1+1)
B/C= "t >1
Inv+
WLy
Donde:

I : costo de oportunidad del capital

Bt : Ingresos del periodo t

Ct : costos del periodo t

De acuerdo a la formula anterior se determiné que la relacion beneficio
costo para el presente proyecto es de 1,35; lo que nos indica que el

proyecto es rentable y que se recomienda su estudio a nivel factibilidad.

e  Periodo de recuperacion de la inversion
Es un indicador que muestra el nimero de afios necesarios para que el
inversionista logre recuperar el capital invertido en el proyecto

PRI = Inv __I_Il\i
Ia_Ca Ua

Donde:
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Ia :ingreso promedio anual actualizado

Ca: costo promedio anual actualizado
Ua: utilidad promedio anual actualizado

PRI =45 afios
c.2) Evaluacion financiera

e  Valor actual neto (VANF)
El valor actual neto financiero para el proyecto es de 243250,68 nuevo

soles.

° Tasa interna de retorno (TIRF)
La tasa interna de retorno financiera es de 10% lo que indica que el

proyecto es rentable.

¢  Relacion beneficio/costo (B/C)
De acuerdo a los calculos se determind que la relacion beneficio costo
financiero, para el presente proyecto es de 1,17; lo que nos indica que el

proyecto es rentable y que se recomienda su estudio a nivel factibilidad

e  Periodo de recuperacion de la inversion
El periodo de recuperacion de la inversion segun la evaluacion financiera

es de 2, 8 afios
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6. CONCLUSIONES

e Del estudio de mercado se puede concluir que la produccion de este tipo de
productos; como es la elaboracion de néctares, mermeladas y pulpa de frutas en
géneral tiene una tendencia a aumentar su consumo, destacando de ello que los
consumidores buscan que estos productos sean agradables, saludables.

o De la encuesta dirigida a los consumidores se determind que aproximadamente
un 98,76% consumen estos productos, teniendo en cuenta que la poblacion
considerada para el estudio de mercado fue en un rango de edades de 6 a 40
afios. Ademas se determin0 que los consumidores prefieren estos productos en
envases pequeiios, con formas innovadoras y que desean consumir nuevos
productos como los néctares con frutas de la zona destacando principalmente el
néctar de guayaba con un 32,64% y mermelada de pifia con un 39,67%.

e El consumo per. cépita de néctares es de 99,53 litros/persona, y para las

-mermeladas es de 16,47 Kg/afio.

e La demanda insatisfecha de néctares para el primer afio es de 1292920,78 litros
y para el altimo afio es de 692147,4088 litros; del cual respectivamente se toma
el 5% y 13,5% y esto es una produccion de 66400,68 litros para el primer afio
hasta una produccion de 93439,90 para el dltimo afio.

e La demanda insatisfecha de mermeladas para el primer afio es de 77668,856 Kg.
y para el ultimo afio es de 35494,998 Kg; del cual se toma el 6% y 25%
respectivamente y esto es una produccion de 4660,13 Kg para el primer afio y
8873,75 para el ultimo afio.

e Del estudio de comercializacion se determind quAe los productos de la empresa

seran presentados al mercado de acuerdo a los requerimientos de los
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consumidores y los cambios del mercado, estara al alcance de todos mediante
promociones que incentiven su consumo y la plena garantia de buena calidad,
ademas la poblacion de consumidores esta dispuesta a consumir productos
elaborados en nuestra zona y mas con frutas no tradicionales, situacion que la
tomamos como una ventaja frente a la competencia.

o El tamafio de la Planta serd como ya se menciond anteriormente para una
produccion de 500 litros de néctar diario en dos turos de produccion, 200 Kg de
mermelada diario en un turno de produccion y 400 Kg de pulpa de frutas en dos
turnos de produccion.

e La localizacion de la Planta segin los analisis respectivos sera en el distrito de
Mariscal Benavides, Provincia de Rodriguez de Mendoza, Regiéon Amazonas.

o Segun la seleccion y descripcion de la tecnologia a utilizar se determiné que los
procesos productivos para los diferentes productos seran teniendo en cuenta los
equipos a utilizar y las condiciones de las frutas; su ejecucion sera basada en las
descripciones de los procesos reglamentado por la Norma Técnica Peruana, la
Buenas Practicas de Manufactura y controles de calidad respectivos; ademas de
seguir los lineamientos de INDECOPI y DIGESA. A si mismo la seleccion de
equipos se realizd teniendo en cuenta las condiciones técnicas de cada una y las
condiciones economicas y financieras.

o La distribucion de la Planta se realizo teniendo en cuenta el método SLP, y
teniendo en cuentas las condiciones técnicas y de criterio para un adecuado
proceso agroindustrial, se llegd a determinar un area total de1219,84m>.

¢ En cuanto a la organizacion se concluye que es una pequefia empresa, para su
funcionamiento tendra las siguientes areas gerencia general, logistica, jefe de

planta, ventas y marketing, produccion y control de calidad.
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k De acuerdo al estudio econdmico la inversidn serd de 700256,71 nuevo soles de
los cuales 600256,71 nuevo soles serd capital propio y 100000 nuevo soles
financiamiento. |

e El estudio de prefactibilidad del presente proyecto es viable porque los

indicadores de rentabilidad lo demuestran:

Indicadores econdmicos Indicadores financieros
VANE = 305427,66 VANF = 243250,68
TIRE = 10% - TIRF =  10%
BIC = 135 BC = 1,17
PRI = 45 PR& = 2,4

2
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7. RECOMENDACIONES

8

El presente proyecto es a nivel prefactibilidad por lo que se debe realizar el
estudio complementario a nivel factibilidad, es decir se debe realizar mas
eficientemente un programa y planeamiento de produccion teniendo como base
el programa dado en este proyecto, ademas se debera realizar el planeamiento
estratégico empresarial.

Para la puesta en marcha de la Empresa se debera establecer correctamente el
manual de jerarquias y funciones de todos los trabajadores, donde ademas se
tenga en cuenta capacitaciones al personal respecto a sus funciones y la
seguridad e higiene en la Planta.

La empresa como parte de su proyeccion a la comunidad debera fomentar el
cultivo de productos de la zona, en este caso podemos mencionar el tomate de
arbol, maracuyé, chirimoya, guanabana, pitajaya, etc.

En la elaboracion de los diferentes productos siempre se debe mantenér las
condiciones de inocuidad siguiendo los lineamientos de las Buenas Practicas de
Manufactura y recomendaciones de INDECOPI Y DIGESA.

La empresa debe realizar investigaciones de mercado constantemente mediante
el area de ventas y marketing para poder posicionar sus productos o elaborar

nuevos productos con nuevos sabores o presentaciones innovadoras.
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ANEXOS

ANEXO 1: Estudio de mercado

ANEXO 1.1: Calculos del tamaiio de muestra para el estudio de mercado

a) Cilculo de la muestra para los consumidores
El tamafio de las muestras se determiné de acuerdo a la siguiente formula, para el
caso de los consumidbres de néctares y mermeladas.
Formula: La mas usada para estudios de mercados (Métodos estadisticos para la

investigacion, 2005)
Nxz?x pxq

TN _ D<)+ @ xprq)

Donde:
N: Muestra o nimero de Encuestas,
N: Poblacion.
Z: Valor de la tabla normal para un nivel de significacion del 95%
p : Probabilidad de éxito (p =0,80)
q : Probabilidad de fracaso ( q =0,20)
Error absoluto de la Muestra del 2% al 6%
Cilculo del nimero de encuestas
N=71564 P=038
Q=02 e=5%

Z=1,96 (Dato de la tabla de distribucién normal)

B (71564 x(1,96)* x 0,8 % 0,2)
1771564 _1)x(0,05)% + ((1,96) % 0,8 x 0,2)

= 245

Se calcul6 el nimero de encuestas para cada ciudad mediante la siguiente formula:



b)

Donde: N

n;: namero de encuestas por ciudad
n: namero total de encuestas

n.: poblacion de cada ciudad

n X n‘C

N: poblacion total

Tabla 1.1: Resultados del calculo de la muestra

Ciudad Poblacion Muestra
Mendoza 3012 10,31
Chachapoyas 14522 49,72
Bagua 20454 70,03
Utcubamba 33576 114,96
Total 71564 245,02

El nimero de encuestas para los comerciantes se tomo al azar, considerando un total

de 109 encuestas para todas las ciudades incluidas en el estudio de mercado.

Cilculo de la muestra para comerciantes

El calculo de la muestra se obtuvo haciendo uso de la siguiente formula, ya que no

se contaba con la poblacion.

X p. X q
n= B
Ademas considerando:
p=0,5 q=0,5 E=10% Z=1,96

1,962 x0.5%0.5
— 2 b 2 -_—96

n 0,12

Pero al‘fmal se realizo un total de 109 encuestas.



ANEXO 1.2: Diseio de encuestas dirigidas al consumidor, comerciante y
productores de la materia prima; ademas modelo de carta enviado a

empresas en la ciudad de Lima.

ENCUESTA
DATOS DE LA PERSONA ENCUESTADA
Apellidos y Nombres:
Distrito:
Provincia:
Estudio de mercado de la materia prima

1. (Qué frutas cultiva usted?

Pifia ( )Naranja ( ) Maracuya () Guayaba ()
2. jCuantas hectéreas siembra de cada fruta?

Pifia ( )  Naranja ( ) Maracuya ( ) Guayaba ()
3. '(‘,Cada cuénto tiempo cosecha las frutas (meses)?

Piia( ) Naranja ( ) Maracuya ( ) Guayaba ( )
4. ;Qué cantidad cosecha por hectarea cada temporada, afio?

Pifia ( ) Naranja ( ) Maracuya ( ) Guayaba( )
5. {Cual es su precio de venta en chacra Nuevos Soles por saco? |

Pifia ( ) Naranja ( ) Maracuya ( ) Guayaba( )

" 6. g,Deéearia usted ampliar sus areas de cultivo SI( ), NO( ) en cuantas has.?

GRACIAS POR SU COLABORACION



DATOS DE LA PERSONA ENCUESTADA
Apellidos y Nombres: Edad:
Distrito:
Provincia:
Estudio de Mercado de los Productos

1. {Consume usted mermeladas, néctares?

Si( ) No( )
2. Con qué frecuencia compra mermeladas?

Diario ( ) semanal ( ) quincenal ( ) mensual ( )
3. ;Con qué frecuencia compra néctares?

Diario ( ) - semanal ( ) mensual (
4. ;Qué cantidad de mermeladas consume mensualmente?

1 unidad ( ) 1 docena ( ) 2 docenas (
5. {Qué cantidad de néctares consume mensualmente?

1 unidad ( ) 1 docena ( ) 2 docenas (
6. ;En qué‘lugares compra las mermeladas y los néctares?

Mercado ( )  restaurantes ( ) bodegas ( ) otros(
7. (Razones por la cual consume mermeladas o néctares?

Sabor ( ) aroma ( )

oo

. {Qué sabores de mermelada consume actualmente?

Pifia ( ) naranja ( ) fresa( ) otros (

\O

. Qué sabores de néctares consume actualmente?
Piiia ( ) naranja ( ) durazno ( ) otros (

10. ;Qué sabores de mermeladas le gustaria consumir?



Pifia ( )  Guayaba ( )  Naranja ( ) otros ( )
11. ;Qué sabores de néctar le gustaria consumir?
Pifia ( ) Naranja( ) Guayaba( ) Maracuya( ) otros( )
12. ;Qué tipo de presentacion de mermelada prefiere?
250 g ( )~ 300g( ) 1kg ( )
13. ;Qué tipo de presentacion de néctar prefiere?
250 mL ( ) 500mL ( ) 1 litro ( )
14. Si se produjeran mermeladas y néctares con frutas naturales de la zona:
Consumiria Si ( ) No ( )
Estaria dispuesto a pagar:
Igual ( )‘ mas( ) menos () que los productos Pulp y

mermeladas Fanny.
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DATOS DE LA PERSONA ENCUESTADA

Apellidos y Nombres:
Edad:

Distrito:

Provincia:

Encuestas a Comerciantes
Establecimiento:...............
1. (Con qué frecuencia compra por mayor mermeladas?

Semanal ( ) Quincenal () Mensual ()
2. (Con qué frecuencia compra por mayor néctares?
Semanal () Quincenal () Mensual ()

. (Cual es su volumen de venta de mermeladas y en cuanto tiempo los vende?
( ) Cajas de ( YK o

4. (Cual es su volumen de venta de néctares y en cuanto tiempo los vende?

( ) Cajasde ( ) Litros

5. (Qué sabor de mermeladas vende mas?

6 ()Q u e marca demermeladasvende mas? .......................................
7 (JQue Sabor de nectar Vend emas? ...............................................
8 ()Q u e marca denectar Vendemas? ..............................................

9. (Cual es el precio de venta de mermelada?



14.

15.

1/4 kg ( ) 1/2 kg ( ) 1 kg ( )

(Cual es el precio de compra de las mermeladas en los distribuidores?

(Cual es el precio de venta del néctar?
1/4 L ( ) L ( ) 1L( )

(Cual es el precio de compra de los néctares en los distribuidores?

(Estaria dispuesto a vender mermeladas y néctares elaborados con frutas de la
Region Amazonas?

Si( ) No ( )

(Estaria dispuesto a comercializar pulpa de fruta congelada de piiia, naranja y
guayaba?

Si( ) No( )

Su establecimiento comercial que cantidad de fruta congela desearia adquirir?

Pifia ( ) Naranja ( ) Guayaba( )

GRACIAS POR SU COLABORACION



Modelo de carta enviada a las empresas en la cuidad de lima, realizada por la

microempresa Eco-productos Huayabamba ofertando sus productos.

Sres. AGROSELVA
Buenos dias,

Me comunico con usted por el anuncio en la pag. del Minag; primeramente, la empresa
a la que represento es ECO-PRODUCTOS HUAYABAMBA con sede en Rodriguez
de Mendoza (Amazonas), nuestra oferta es diversa, vendemos pulpa de fruta,
mermelada y néctar. Nuestros productos son: Guayaba, Pifia, Pepino, Maracuya y
Naranja. Contamos con todos los certificados respectivos ante el Ministerio de Salud,
Registros Sanitarios ante Digesa, permiso de funcionamiento ante la Municipalidad
distrital de Rodriguez de Mendoza, entre otros, etc.

Por la estacionalidad en estos meses del afio, tenemos Guayaba en abundancia, y por
ello en nuestra planta estamos trabajando con ésta fruta al 100%, produciendo Pulpa
Congelada de Guayaba, ideal para el consumo en refrescos, jugos, yogurt, tortas,
mermelada, dulce de machacado, etc. Estamos comercializando la Pulpa de Guayaba en
algunos distritos de Lima, en Bolsas plasticas por Kg. de alta calidad, durabilidad e
higiene ;y nuestros clientes son diversos.

Por otro lado, le informo también que atendemos pedidos de mermeladas y néctar de
guayaba y pifia. Los demas productos con que trabajamos segun nuestro cronograma
seran para el resto del segundo semestre del afio.

Quedo a la espera de su pronta respuesta e interés por nuestros productos y servicios. Si
desea alguna cita personal para mayor informacion y presentacion de nuestros productos
no dude en comunicarse conmigo.

Cordialmente

Renzo Sanguinetti Mariselli

REPRESENTANTE COMERCIAL

ECO-PRODUCTOS HUAYABAMBA / RUC: 10087292351
Cel. 92718513

Tel. 4511330



ANEXO 1.3: Resultados de la encuesta aplicada a los consumidores

Los resultados de las encuestas aplicadas a los consumidores de néctares y mermeladas

se detallan en las tablas 1.2 al 1.11 de los cuales se obtiene las figuras ubicadas en el

estudio de mercado.

Tabla 1.2: Consumo de néctares y mermeladas

Cantidad de Porcentaje
Producto personas (%) TOTAL
No No
consume | consume consume consume
Néctar 236 6 97,52 2,48 100
Mermelada 213 29 88,02 11,98 100
Néctar y
mermelada 239 3 98,76 1,24 100
TOTAL 242

Fuente: Encuesta realizada al consumidor

Tabla 1.3: Lugar de compra de néctares y mermeladas.

Lugér

N° de personas Porcentaje
Bodegas 189 78,10
Mercado 39 16,12
Restaurante 2 0,83
Otros 6 2,48
No consume 6 2,48
Total 242 100

Fuente: Encuesta al consumidor

Tabla 1.4: Sabor de néctar que actualmente consume.

Sabor N° de personas | Porcentaje
Durazno 163 67,36
Naranja 39 16,12
Pifia 20 8,26
Otros 14 5,79
No consume 6 2,48
Total 242 100

Fuente: Encuesta al consumidor




Tabla 1.5: Sabor de néctar que le gustaria consumir.

N° de Porcentaje
Sabor personas
Naranja 28 11,57
Maracuya 57 23,55
Guayaba 79 32,64
Pifia 54 22,31
Otros 20 8,26
Ninguno 4 1,65
Total 242 100

Fuente: Encuesta al consumidor

Tabla 1.6: Tipo de presentacion de néctar que prefieren.

Contenido N° de personas Porceritaje
150 mL 73 30,17
200 mL 49 20,25
250 mL 32 13,22
500 mL 31 12,81

1L 51 21,07
No consume 6 2,48
TOTAL 242 100,00

Fuente: Encuesta al consumidor

Tabla 1.7: Tipo de envase de mayor preferencia.

TN de

Tipo envase personas | Porcentaje
Tetrapack 125 51,65
Vidrio 109 45,04
Plastico 2 0,83
Noconsume | 6 | 248
TOTAL 242 100,00

Fuente: Encuesta al consumidor

Tabla 1.8: Marca de néctar de mayor preferencia.

Marca Bodegas | Porcentajes
Pulp 49 44,95
Gloria 29 26,61
Pura vida 15 13,76
Tampico 5 4,59
Watts 5 4,59
Frugos 3 2,75
Poosh 1 0,92
Yo Most 2 1,83
Total 109 100

Fuente: Encuesta al comercializador



Tabla 1.9: Sabor de mermelada que le gustaria consumir.

Sabor | Personas | Porcentaje
Pifia 96 39,67
Guayaba 77 31,82
Naranja 22 9,09
Otros 18 7,44
No
consume 29 11,98
Total 242 100,00

Fuente: Encuesta al consumidor

Tabla 1.10: Tipo de presentacion de mermelada que prefieren.

Contenido N° de personas | Porcentaje
100 g 77 31,82
250 g 58 23,97

1 kg 50 20,66
No consume 29 11,98

_330g 28 11,57

Total 242 100,00

Fuente: Encuesta a consumidores

Tabla 1.11: Comerciantes que venden néctares y mermeladas.

Cantidad de
bodegas Porcentaje
Producto TOTAL
No Vende | vende |No vende| Vende
Néctar 0 109 0,0 100,00
Mermeladas 27 82 29,43 89,38
Néctares y
mermeladas 27 82 29,43 89,38
TOTAL 109

Fuente: Encuesta a comerciantes




ANEXO 1.4: Calculos para establecer la demanda y oferta

a) Formulas para proyectar produccion de frutas

Tabla 1. 12: Produccion historica de guayaba

ANO |Produccién(kg) Variacion (%) X

2000 218637 ---

2001 22956,9 T 5.00

2002 247934 8,00

2003 27272,7 10,00

2004 30000 10,00

' 33
Fuente: Eco-Productos Huayabamba

X = (P2- P1Y*¥100/P ... S 0)
Var % =8,25=33/4 ..ocooooree. et 1))
Var % = 8,25 =0,083
Produccion proyectada de guayaba
p 2005 = P2004) + 0,0825( P20()4) ........................................................................ (iﬁ)

b) Cilculos para determinar o proyectar la demanda y oferta de néctares ‘
mermeladas.

Determinacién del consumo per capita de néctares

Consumo de néctar = 1957,3Slitros/mes

Nﬁmero de encuestados que consumen néctar =236

El consumo promedio per capita mensual sera: 8,29 litros/persona*mes = 99,53

lit'ros/persona*aﬁo (8,29 =1957,357 236)



Determinacion de la demanda potencial de néctares
DP(2006) = PQROOEY* Z*C ..o R iv)
Donde:

Dp= demanda potencial

P = poblacion en el afio 2006

Z= porcentaje de consumo del derivado de la fruta

C= consumo per capita

P =71564 personas

Z.= 0,3264 desean consumir néctar de guayaba

C = 99,53 Lt/persona-afio

Tc=0,018

Proyeccion de la demanda

Dp1 =P*(14Tc) eXpI*z¥C. e %)
Donde:

Dpi =demanda proyectada

P = poblacion inicial

Tc=Tasa de crecimiento

i =afio de proyeccion

Z = porcentaje de consumo del producto.

C=consumo per capita

Determinacion de la oferta de néctares

Poblacion total de bodegas = 1000

Venta de néctar por los comerciantes al mes = 9434,9 litros
N° de bodegas encuestadas = 109

Venta por bodega = 86,56 litros/bodega-mes = 1038,70 litros/bodega-afio



)
£

(86,56 = 9434,9/109)

Oferta en el afo de inicio

0i (2007) =1000*1038,70=1038704,59 litros/bodega-afio

Tabla 1.13: Tasa de crecimiento de las bodegas

Afios N° de bodegas Tasa de
crecimiento

2000 14
2001 13 -0,07
2002 15 0,15
2003 | 18 0,20
2004 20 0,11
2005 19 -0,05
2006 21 0,11
Total 120 0,45

To 0,07

Fuente: Municipalidad provincial Chachapoyas

Proyeccion de la oferta

01 = O (THT0) @XPL.uiiierieiiiieeeie et

Donde:

Oi= Oferta proyectada

O = oferta en el afio de inicio

i = afio que se desea calcular

To=tasa de crecimiento de la oferta



Demanda insatisfecha
D(2008)=O(2008)......cceiiiiiiteieteetee ettt
Consumo per cipita de mermeladas
Consumo mensual=292 35Kg de mermelada
Numero de familias que consumen = 213familias
Consumo per céapita=292,3 5/213#1,37Kg/familia-mes=16,47Kg/familia-aﬁo
P2006 =71564=23854,66 familias
Tc=0,018
Z=0,3967
C = 16,47 Kg/afio-familia
Oferta de mermeladas
Determinacion de la venta de mermeladas por bodega
Venta de mermeladas por mes segin encuesta = 1423 ,67Kg/bodega-mes
Numero de bodegas encuestadas = 109
Poblacion total de bodegas = 800
| Venta por bodega = (1423,67/109)* 12).= 156,73 Kg/bodega-afio
To=0,07
To : Tasa de crecimiento del nimero de bodegas
Oferta en aiio de inicio

0 (2007) = 800*156,73 = 125384kg de mermelada................cooonns



-ANEXO 2: Estudio técnico

ANEXO 2.1: Cilculos para el balance de energia

a) Cilculos energia térmica

a.l1 Requerimiento de energia en las marmitas para la elaboracion de
mermeladas (Qm)

Qn= QRc+Qn+ch (l)
Donde:  Qgrc=calor consumido por conduccion y radiacion
Q= Calor consumido por la mermelada

Qce = calor para calentar el equipo

En el proceso se utilizara una marmita de 200 kg de capacidad

e Calculo de Qgrc

Qrc= UA( Ti- T3) (ii)
Donde: U - Coeficiente de transferencia de calor por conduccién y radiacion
(Kcal/h m* °C)

A= Superficie de calentamiento del equipo (m?)

Tr= Temperatura final del equipo (°C)

T; = Temperatura inicial del equipo (°C)

Para el calculo de U utilizamos la formula de Mikhyen

U=84+006(Ty-Ta) — ey (1))

Donde: T, = temperatura de trabajo del equipo (°C)



T, = Temperatura del medio ambiente (°C)
8,4y 0,06 = constantes de correccion

Se tiene los siguientes datos;

Te=95°C

Tw=95°C

Ti=20°C

Ta=20°C

A=4m?

* Tiempo: 1,1 horas

U =8,4+0,06 (95 -20)

U= 12,9 kcal/hm™C .

Reemplazando en (ii)

Qrc=UA (T;-T)

Qrc= 12, 9 keal/hm™C ( 4 m*)(95 — 20)°C

Qrc=3870 kcal/h x 1,1h

Qrc= 4257 Kcal (4,1848)

Qrc=17814, 67 KJ

e (Cilculo de Q..

Q=M Cp (Tf-Ti) (iv)
Donde: M = masa de la marmita (kg)

Cp = capacidad calorifica del metal (KJ/Kg°C)

Tr= Temperatura final del equipo (°C)

Ti = temperatura inicial del equipo (°C)



Datos

M = 100 kg

C,= 0,461 KI/Kg K (Apéndice A.3-15, Geankoplis)
Ty =95 °C

T;=20°C

Qee=(100 kg)(0,461KI/kg?K)(95 — 20)°C

Qee = 3457,5KJ

e Calculo de Q,

Qy=m Cpm ( Ti'Ti) (/ V)

Donde: m = masa de la mermelada procesada
C pm = capacidad calorifica de la mermelada de pifia
Tr= temperatura final del néctar (°C)
Ti = Temperatura inicial del néctar.

Datos:

m= 141 kg

Calculo de la capacidad calorifica de la mermelada de pifia:

Com= 1,424m cuos + 1,549m, + 0,837m, + 4,4187m mz0-- e (vi)
Donde:  m chors = masa de los carbohidrato»s (%)

m, = masa de las proteinas (%)

mg= masa de grasa (%)

m,= masa de ceniza (%)

Mo = masa de agua (%)



Tabla 2.1: Composicién quimica de la piiia en

100 g de muestra.

Componentes Porcentajes (%)

Proteina 0,5
Carbohidratos 11,5
Grasa 0,0
Agua 34,1
Ceniza 1,2

Fuente: Mataix. Tabla de composicion de alimentos
espafiola. Universidad de Granada

Tabla 2.2: Contenido de insumos en la mermelada de pifia (para 141 kg de

pulpa que ingresa a la coccién).

Composicion Kg Porcentaje (%)
Pifia 89,00 62,11
Masa de carbohidratos 10,24 7,15
Masa de proteinas 0,45 0,32
‘Masa de grasa 0,0 0,0
Masa de ceniza 1,07 0,75
Masa de agua 74,85 52,23
Azlcar 53,7 37.47
Pectina 0,26 0,18
Sorbato de potasio 0,07 0,05
Acido citrico 0,27 0,19
Total 143,3 100,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

Ayudados de la tabla 2.1, calculamos la tabla 2.2, es decir teniendo en cuenta la
composicion quimica de 100 g de pulpa de piiia, se establece la nueva composicion

quimica en una mermelada de pifia, y establecerle en porcentajes lo que se indica en



la tabla 2.3; para luego utilizar estos porcentajes para el calculo de la capacidad
calorifica de la mermelada de pifia.

Tabla 2.3: Composicion quimica porcentual apreximada de mermelada de

piia.
Comiposicion Porcentaje (%)
Masa de carbohidratos 44,62
Masa de proteinas ' 0,32
Masa de grasa 0,00
Masa de ceniza 0,75
Masa de agua 52,23

Fuente: Elaborado por los tesistas
Los porcentajes de composicion quimica de la tabla 2.3 se reemplaza en la ecuacion
(iv)
Reemplazando en la ecuacion (iv)
Com = 1,424(0,4462) + 1,549(0,0032) + 1,675(0,0) + 0,837(0,0075) + 4,4187 (0,5223)
Cpm= 2,95 KJ/Kg °C
Reemplazando en la ecuacion (v)
Q= m Cpm (T TH)
Q.= (141 Kg)(2,95 KI/Kg°C)(95°C — 20°C)
Qn-31196 KJ
e Reemplazando en la ecuacion (i), el calor consumido por la marmita sera
Qm =(17814,67 KJ + 3457,5KJ + 31196 KJ)

Qmn= 52468,2KJ

a.2 Requerimiento de energia en el exhauster (Qe)

Qe= Qcr+ Qv+ Q¢ (vii)

Donde:  Qcgr=Calor consumido por conduccion y radiacion



Q= Calor consumido por las botellas

e (Calculo de QCR

Qcr= UA( T¢- Tj) (viii)
Donde: U = Coeficiente de transferencia de calor por conduccion y radiacion

(Kcal/h m* °C)
A = Superficie de calentamiento del equipo (m?)
Tr= Temperatura final del equipo (°C)
Ti = Temperatura inicial del equipo (°C)

Donde: T, = temperatura de trabajo del equipo (°C)
T, = Temperatura del medio ambiente (°C)
8,4 y 0,06 = constantes de correccion

Se tiene los siguientes datos:

Tr=90°C

Tw=90°C

Ti=20°C

Ta=20°C

A=410m?

U = 8,4 + 0,06(90 — 20)°C

U=12,6 kcal/hm™C

Tiempo: 1 hora (aproximadamente para esterilizar 1000 envases de vidrio)

Reemplazando en la ecuacion (vii)

Q re= 12,6 kcal/hm™C x 4,10 m 2 (90— 20)°C

Qcr=3618 kcal/lhx 1 h

Qcr= 3618 Kcal x 4, 19

Qcr = 15147, 84 KJ



e Calculo de Q,

Q=Mn Cpp ( TeTy) (x)
Donde: M = masa de las botellas
n = numero de Botellas procesadas
C pv» - capacidad calorifica de las botellas (KJ/Kg °K)
Tr= temperatura final del néctar (°K)
Ti = Temperatura inicial del néctar (°K)
Datos:
m = 0,20 kg
n= 1000 kg
Cpb = 0, 84 KJ/Kg °K( Apéndice D- 13, Alan Foust)
Tr=90°C |
Ti=20°C
Reemplazando en la ecuacion (x)
Qu=Mn C (T Ti)
Qs = (0,2Kg)(1000)(0,84KJ/Kg °K(90 °C- 20°C)

Qn-11723,;6 KJ

o Calculo de Q ¢

Qu= M Cy( TpT)womsrmmmrmeeee — "

Donde: M = masa del exhaustor (kg)
C = capacidad calorifica de las botellas (KJ/Kg °K)
T¢= temperatura final del néctar (°K)

Ti = Temperatura inicial del néctar ( °K)

Datos:



M = 100 kg (Aproximado)

Cp =0, 46 KJ/Kg °K( Apéndice A.3 - 16, Geankoplis)
Te=90°C

Ti=20°C

Reemplazando en la ecuacion (xi)

Q=M C,( TrTj)

Q.= (100 Kg)(0,46KJ/Kg °K(90 °C- 20°C)

Qeq-3227KJ

e Entonces el calor consumido por el exhaustor sera
Q. =(15147, 84 KJ + 11723,6 KJ +3227KJ)

Q. = 30098,44 KJ

a.3 Energia consumida por los equipos para la elaboracion de néctar de

Guayaba

b.1 Requerimiento de energia en las marmitas (Qm)

Qm = QRC + Qn + ch (xil)

Donde: Qgc=calor consumido por conduccion y radiacion
Q,=Calor consumido por el néctar
Q.= calor para calentar el equipo

En el proceso se utilizaran 2 marmitas de 100 y 200 litros de capacidad

¢ Cailculo de Qgrc

Qrc=UA(Te-Th) (xiii)
Donde: U = Coeficiente de transferencia de calor por conduccién y radiacion

(Kcal/h m? °C)



A = Superficie de calentamiento del equipo (m?)
Tr= Temperatura final del equipo (°C)
T; = Temperatura inicial del equipo (°C)

Para el calculo de U utilizamos la formula de Mikhyen

U=8,4+0,06 (Tyw— Ty)-
Donde:  Tw=temperatura de trabajo del equipo (°C)
Ta = Temperatura del medio ambiente (°C)
8,4 y 0,06 = constantes de correccion

Se tiene los siguientes datos:

Tr=90°C Tw=90°C
Ti=20°C Ta=20°C
A=6m? Tiempo: 0,5 horas

U = 8,4+ 0,06 (90 - 20)

U= 12,6 keal/hm*C

Reemplazando en (xiii)

Qre=UA (Ti-T))

Qre= 12, 6 kcal/hm*C (6 m*)(90 — 20)°C
Qrc= 5292 kcal/h x 0,5h

Qrc= 2646 Kcal (4,18)

Qrc=11072,98 KJ

o Calculo de Q.

=M Cp (Tf-Ti)

(xiv)

)

Donde: M = masa de la marmita (kg)
Cp = capacidad calorifica del metal (KJ/Kg°C)

T¢= Temperatura final del equipo (°C)



T; = temperatura inicial del equipo (°C)
Datos
M =150 (50y 100Kg)
C,= 0,461 KJ/Kg °’K (Apéndice A.3-15, Geankoplis)
Te=90°C
Ti=20°C
Qce=(150 kg)(0,46KJ/Kg°K)(90 — 20)°C

Q.. = 4840,9 KJ

e Calculo de Q,

Qn= m Cpn ( Ti‘Ti)

Donde: m = masa del néctar de guayaba
C s =capacidad calorifica del néctar de guayaba
Tr= temperatura final del néctar (°C)
Ti = Temperatura inicial del néctar.

Datos:

m=2523 kg

Calculo de la capacidad calorifica del néctar de guayaba

Cpn= 1,424m cpos + 1,549mp +0,837m. + 4,4187Tm 20

Donde: m CHO’S = masa de los carbohidratos (%)
m, = masa de las proteinas (%)
mg= masa de grasa (%)
m. = masa de ceniza (%)

M0 = masa de agua (%)

(xvi)

(xvii)



Tabla 2.4: Compesicion quimica de la guayaba en

100 g de muestra.

Componentes Porcentaje
Humedad - ~ 83,55
Proteina 1,1
Grasas 0,53
Carbohidratos 83
Cenizas 0,65

Fuente: Pefia y cols, 2002

Tabla 2.5: Contenido de insumeos en el néctar de guayaba (para 47,4 kg de

pulpa que ingresa a la pasteurizacion).

Composicién Kg Porcentaje
Guayaba 47,4 17,7
Masa de carbohidratos 3,93 1,47
Masa de proteinas 0,52 0,19
Masa de grasa 0,25 0,09
Masa de ceniza 0,31 0,12
Masa de agua 39,6 14,79
Az(car 30,0 11,21
CMC | 0,21 0,08
Sorbato de potasio 0.13 0,05
Acido citrico 0,3 0,12
Enturbiante 0,09 0,03
Agua 189,6 70,8
Total 267,73 100,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

La masa del néctar para pasteurizar es de 252,3 Kg



Ayudados de la tabla 2.4, calculamos la tabla 2.5, es decir teniendo en cuenta la
composicién quimica de 100 g de pulpa de guayaba, se establece la composicion
quimica del néctar de guayaba, y establecerle en porcentajes lo que se indica en la
tabla 2.6; para luego utilizar estos porcentajes para el calculo de la capacidad

calorifica del néctar de guayaba..

Tabla 2.6: Composicion quimica porcentual aproximada del néctar de

guayaba.
Composicion Porcentaje
Masa de carbohidratos 12,68
Masa de proteinas ‘ 0,19
Masa de grasa 0,09
Masa de ceniza 0,12
Masa de agua 85,59

Fuente: Elaborado por los tesistas

Reemplazando en la ecuacion (xvii)

Cpon = 1,424(0,1268) + 1,549(0,0019) + 1,675(0,0009) + 0,837 (0,0012)+ 4,4187 (0,8559)

Cin=3,97 KJ/Kg °C

Reemplazando en la ecuacion (xvi)
Qu=m Cpm (Tr-Ty)

Qn=(252,3 Kg)(3,97KJ/Kg°C)(90 °C- 20°C)

Q.- 70114,17 KJ

e Reemplazando en la ecuacion ( xii) , el calor consumido por la marmita sera
Qm =(11072,98 KJ +4840,9 KJ +70114,17 KJ)

Qn= 86028 KJ



Cilculo de calor consumido por hora para la elaboracion de néctares en la
marmita
Qm= 86028KJ/0,5h

Qu= 172056Kj/h

e Calor consumido por tuberia y accesorios:

Segun la experiencia en la Planta piloto de la Universidad Nacional del Santa
considera que el calor que se pierde es el 3% del calor consumido en el proceso,
referencialmente tomaremos este dato para el calculo. Ademas se tuvo en cuenta el
calor consumido por las marmitas en el caso de la elaboracion de néctares de
,guayiaba por ser mayor la cantidad que en el caso de la elaboracion de mermelada de
pifia,

Qe =3% Qqp
Qct = 0,03 x (Qm +Qe) ' (xviii)

Q«= 0,03(86028 +30098,44) KJ

Qu= 0,03(172056 + 30098,44) KJ/h

Q= 6064,3KJ/h

¢ El calor consumido en la elaberacién por las miquinas segin los cilculos
realizados es :
Q¢ = (172056 + 30098,44 + 6064,3) KJ

Qi = 208218,7 KJ /h

e Cilculo de 1a potencia de la caldera

Q.= 208218,7 KJ /h x 1000x 9,478x10™ btu



Q tc = 197349,68 btwh x 2,9833 x 10°HP
Qtc=58 HP
Teniendo en cuenta el calor consumido que se necesita para el funcionamiento de

estos equipos, se necesitara una caldera de 5,8 HP de potencia.

e Cailculo de la cantidad de vapor a consumir.
W = Q/Hg
Donde:  Q = calor total que consume la mermelada
Hg = entalpia de vaporizacion
W =(208218,7 KJ /h) / (2257 KJ /Kg)
W=92,25Kg /h
Para cubrir esta demanda se recomienda una caldera de 8,0 HP y que trabaje a una
presion de 40 psi, esto basado en el funcionamiento del caldero de la Planta Piloto

de la Universidad del Santa en Chimbote.



ANEXO 2.2: Calculo de bombas
a) Cilculo del requerimiento de bombas:

a.1 Transporte del néctar del tanque de dilucién al molino coloidal
e Caudal (Q):
Masa a transportar = 267,21 kg
Volumen: 267,21 kg / 1050 kg/ m® = 0,25 m’
Tiempo de operacion: 10 min.
Q=0,25m>/10 min. =4,08x 10 *m’/s
Q=15m’h
e Diametro interno: (D1) 1,61 pulg. ( 0,04089 m) para fuberia de 12 nominal
cédula 40 |
e Velocidad lineal (V) : V=Q/A
A = area transversal de la tuberia (3,1416Di %)/ 4
V=4,08x10*m%s/1,3x107
V= 0,56 m/s
e Viscosidad u = 3,5¢p=0,0035Pa.s
e Densidad €= 1050 kg/m’
e Longitud recto (L) = .4,0 m
. Potencia ®P)=Hx{xQ
Donde: H = Longitud récto+ diferencia de alturas + pérdida por friccion
H=L+Z+F

Z=7,-Z;= 16m



1,6 m
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Numero de Reynolds:

Re=Dix Vx £/p={(0,04089) (0,31) (1050)}/ 0,59 x 10” |
Re = 2,25 x 10*

Rugosidad del acero comercial (E/D)

E/D = 4,6 x 10°/0,04089 = 0,0011

Con el diagrama de Moody

Relacionando tenemos f = 0,0085(Figura 2.10-3 Geankoplis, 1998).

Tabla 2.7: Pérdidas por friccion para flujos turbulentos.

Pérdida por accesorio K
Codo 90° (3) 2,25
Viélvula globo 6,0
Contraccion brusca | 0,5

Fuente: Tabla 2.10-1, Geankoplis 1993
Pérdida por friccion (F)
F=@2xfxLxV?*/gDi)+KxV¥2g
F={2x0,0085 x4 x (0,31 m/s)*/ 9,8 ( 0,04089)} +{ 8,75 x (0,31 m/s)*}/ 2( 9,8) m/s’
F = 0,059

F =0,059 Kg f- m/kg



Porlo tanto: H= 4+ 1,6 + 0,059 =5,64 m

Calculo de la potencia:

P = 5,64 Kg - m/kg x 1050 kg/m’ x 1, 5 m’/h

P=2870,34 kg f-m/h =2, 41 kg f-m/s x 0, 01315 h

P=0,032 HP

Agregamos 50 % de potencia para el arranque y consideramos 60 % de eficiencia.
Potencia instalada: (0,032 x 1,5)/0,6 = 0,081 HP = 0,2HP

Se utilizara una bomba con la misma potencia para transportar el jugo diluido desde

el molino coloidal hasta el filtro.

a.2 Transporte de pulpa precocida desde la marmita hasta la embolsadora
e Caudal(Q):
Masa a transportar =210 kg
Volumen: 210 kg / 1402 kg/ m® = 0,15 m’
Tiempo de operacion: 10 min.
Q= 09m?>/h = 0,00025m’/s
e Diametro interno: (D1) 2,067 pulg. ( 0,053 m) para tuberia de 2” nominal
cédula 40
e Calculo de la velocidad lineal
Vm/s) = QA dpnde:
A: es el area transversal de la tuberia:
A (m?) = (3,1416(Di)>)/4

A = 0,002206

V (m/s) = 0,113318



e Viscosidad de la pulpa en el viscosimetro
p =10cp =0,01Pa.s

¢ Densidad de la pulpa de guayaba

¢ (kg/m®) = 1402

Longitud recta de tuberia

L(m) =75

e Determinacion del namero de Reynolds

Nre (Di*V*£)/p

842,0178

NRe
Para el nimero de Reynolds laminar se calcula f de la siguiente manera

f = 16/NRe

|

f 0,019002

Tabla 2.8: Pérdidas por friccion para flujo laminar.

Pérdida por accesorio K
Codo 90° (4) 3,4

~ Contraccion brusca 0,57”' o
Valvula globo(2) 20
Total 239

Fuente: Tabla 2.10-2, Geankoplis 1998
e Determinacion de la pérdida total por friccion
F = ((2*M*L*V?)/ (gc*Di)) + (K*V?)/ (2*gc)
Donde:
f: factor de friccidon de Fanning para flujo laminar
L: Longitud recta de tuberia

V: velocidad de flujo



gc: Factor de conversion gravitatorio

Di: Diametro interno de la tuberia

K: Factor de pérdida para el accesorio o valvula

e CalculodeF

F=0,017201 Kgf-m/Kg

¢ Determinacion de la potencia para la Bomba

Pot =H*{*Q

Donde:

H= longitud recta + diferencia de alturas + pérdida por friccion
H = L+Z+F

7= iZ-Zl =2,6

e Calculando H

H = 10,1172

o Calculo de poteﬁcia para la bomba

Pot = 12765,88 Kgf-m/h = 3,546079 Kgf-m/s

Pot = 0,046631 HP

Agregamos 50% de potencia para el arranque y consideramos 60% de eficiencia.

Potencia instalada = 0,12 HP = 0,5 HP

3m
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a.3 Transporte del agua al ablandador

Q (m%/s) = 0,0005 = 1,8 m*/h
Di (m) =0,0266446

Cilculo de la velocidad lineal
V (m/s) = Q/A donde:

A: es el area transversal de la tuberia
A (m?) = (3,1416(Di)*)/4

A =0,00055758

V (m/s) = 0,89672793
Viscosidad del agua a 25°C
u=21cp =0,0021Pas
Densidad del agua a 25° C

£ (kg/m3) =997,1

Longitud recta de tuberia
L(m) =7,1

Determinacion del nimero de Reynolds

Re = (Di*V*)/p
Re = 11344,6036
Re = 1,1x104

Determinacion de la rugosidad del acero galvanizado
E/D =0,01876553

E del acero galvanizado = 0,0005

Relacionando en el diagrama de Moody tenemos:

f=0,015



Tabla 2.9: Pérdidas por friccion para flujos turbulentos

Pérdida por accesorio K
Codo 90° (5) 3,75
Contraccién brusca 0,5
Valvula globo 6
Total 10,25

Fuente: Tabla 2.10-1, Geankoplis 1998

Determinacion de la pérdida total por friccién

F =(*L*V)/(gc*Di)) + (K*V?)/(2*gc)

Donde:

f : factor de friccion de Fanning L: Longitud recta de tuberia
V: velocidad de flujo

gc: Factor de convefsién gravitatorio (9,8 Kg-m/Kg f-s%)

- Di: Diametro interno de la tuberia K: Factor de pérdida para el accesorio
Calculo de F

F= 1,07646487 Kgf-m/Kg

Determinacion de Ia potencia para la Bomba

Pot = H*{*Q

Donde H = longitud recta + diferencia de alturas + pérdida por friccion
H=L+Z+F

Z=72-71 =36

Calculando H: H = 11,7764649

Calculo de potencia para la bomba

Pot =21136,1636 Kgf-m/h = 5,87115656 Kgf-m/s

Pot= 0,07720571 HP

Se agrega 50% de potencia para el arranque y consideramos 60% de eficiencia
Potencia instalada= 0,19 HP ~ 0,5 HP



ANEXO 2.3: Disel";o del ablandador
i

Volumen de agua = 15 litros/min = 1902,1 gal/dia
Para 8 horaé de trabajo por dia

Para 4 horas de traBajo por turno

Resina amberlita = 30000 grano/pie®

Dureza total del aglia =400 ppm
Factores de conversion

lgrano/gl=17,1 pbm

Altura de resina (hf) = 3 pie para equipos pequeiios
Determinacion de lzii dosis de la resina

Altura de la capa de; grava

Dosis = 400ppm™*(1g/gl)/17,1ppm se considera 0,98 pies
Dosis = 23,391812§ grano/gal

Determinacion del Volumen de resina
_ VH 20 x [dosis ]
ar

| 30000 ——
[ pic

Vr

Calculo del volumen de resing

Vr = 1,48311891 pié®

Volumen de resina por 2 dias = 2,96623782 pie’

Determinacion del diémetro del ablandador

Donde:

— 4 X Vr -
D T ( T hr 2
D: didmetro ablandador
Vr: volumen resina }

I
b



Hr: altura de resina

Calculo para determinar el diametro del ablandador

D = 1,13 pies = 0,34 metros

Determinacion del volumen de carga de expansion

Se considera el 50% de la altura de la resina

Altura de carga de expansion = 1,5 pies = 0,46 metros
Determinacion de la altura del ablandador

Altura Abl = alt cg + alt resina + Ace

Donde:

Alt cg = altura de capa de grava

Ace = Altura de carga de expansion

' Altura ablandador = 5,48 pies = 1,67 metros



Grafica 2.1: Diseiio del ablandador

Agua dura L

Salmuera
para el
regenerado %

— r L — N\
r Ducha de
agua Céamara de
«— —» expansion =
0,46m
I N A
TN N
T ¥
Altura del L~ — Relleno de
ablandador o~~~ la resina
TN
N
-~ TN
/\/\/\/\-‘
T TN T T v
4 / . Altura de la
// I capa de grava
JL_ Nl J/
Agua
— tratada
Rejilla o
malla

l Agua de lavado



ANEXO 2.4: Calculos para determinar la potencia del agitador en el tanque de

dilucion

N=50rpm =0, 83 rps
Da (m)=10,6
£ (Kg/m®) = 1050
p (Kg/m-s) = 0,0035
Np = 5. Dato segin la figura 3.4-1 Geankoplis para Da/W = 6
W = 0,1m; es el ancho del agitador
Calculo del Niimero de Reynolds
Nge = (Da*Da*N*£)/u
Nge = 89640 = 8,9640*10°
Donde:
Da: Es el diametro del agitador
N: Es la velocidad de rotacion del agitador en rps
£: Es la densidad del néctar
u: Es la viscosidad del néctar
Calculo de la potencia del agitador
P=Npx/xN’ xD2’
P =233,43 Watts = 0,23 Kw
P =0,5Kw
Donde:
Np: Es el nimero de potencia en funcion del Nge
Np se halla en la tabla de correlaciones de potencia para diversos impulsores
Para el caso de los agitadores de marmita se usaran agitadores de 1,5Kw,

debido a que la pulpa es mas viscosa



Grifica 2.2: Diseiio del agitador
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ANEXO 2.5: Calculo de las necesidades de maneo de obra

El calculo de las necesidades de mano de obra se realizé con la finalidad de establecer la
cantidad de trabajadores que tendra la Planta, y poder incluirlos en el calculo del area de
desplazamiento como elementos méviles.
N=RH-H /HDH RH-H=Ts x Rp
Donde:
N = nuGimero de trabajadore_s
RH-H = requerimiento de hora-hombre por periodo
HDH = horas disponible por hombre
Ts = tiempo estandar
Rp = requerimiento de productos
El célculo del requerimiento de personal esta en relacion al tamafio maximo de la Planta
que sera de 252 L por turno en el caso del néctar de guayaba.
N = {(6,56 min./litro x 1h/60 min.)(252 litros)}/ 8 h= 3,44

N =4 hombres para el proceso



ANEXO 2.6: Calculos para la distribucion de la Planta

a) Distribucion general de la Planta
Para el desarrollo de la distribucion en Planta existen distintas metodologias, entre

las cuales se usara el método Systematic Layout Planning de Muther (S.L.P).

El proceso a seguir es:

e Identificacion de departamentqs y actividades.

e Realizacion de la Tabla Relacional de Actividades.

¢ Desarrollo del Diagrama Relacional de Actividades (Representacion Nodal).
¢ Determinacion de superficies.

e Desarrollo del Diagrama Relacional de Superficies.

e Realizacion de bocetos y seleccion de la mejor Distribucion en Planta.

Tabla Relacional de Actividades

La Tabla Relacional es un cuadro organizado en diagonal en el que aparecen las
relaciones entre cada actividad y todas las demas actividades. Cada casilla tiene dos
elementos: la letra de la parte superior indica la valoracion de las proximidades (la
importancia de la relacion), y el nimero de la parte inferior justifica la valoracion de

las proximidades (el motivo de dicha importancia).

Asi pues, para cada relacion tendremos un valor y unos motivos que lo justifican,

como podemos ver en las siguientes dos Tablas.



Tabla 2.10: Escala de valores de proximidad.

Codigo Valor de N° de lineas

proximidad
A Absolutamente
necesario
E Especialmente
necesario
I Importante
O Ordinario
U Sinrelacion @ |  -----
X Indeseable —~—

Fuente: Muther, 1981

Tabla 2.11: Justificacion de las valoraciones de las

proximidades.
Numeracion Motivo

1 Flujo de materia
2 Gestion logistica
3 Higiene
4 No secuencial
5 Sin relacion
6 Control

a.2 Diagrama relacional de actividades (Representacion Nodal)
A partir de la tabla relacional se realiza el diagrama nodal, que va a establecer la
disposicion relativa de las areas. Las areas se representan con representaciones
graficas enumeradas y las lineas representan la relacion. Segin lo anteriormente

expuesto, el Diagrama Relacional de Actividades resultante es:



Grifica 2.3: Diagrama relacional de actividades
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a.3 Determinacion de superficies

El siguiente apartado se ha realizado sobre la base de las recomendaciones
existentes en los siguientes libros: Arte de proyectar en Arquitectura, de Neufert, E.
y Distribucion en Planta, de Muther, Richard.

Dentro de la Planta industrial se pueden diferenciar los siguientes doce areas:

Recepcion de materia prima

Sala de proceso

Almacén de producto terminado
Sala de maquinas

Laboratorios

Almacén de insumos y materiales
Servicios higiénicbs

Vestuarios



Acopio de residuos
Administracion
Patio de carga

Patio de descarga

o Area requerida para el proceso

El calculo del area de proceso se realizé mediante el método de Guerchet, donde en
primer lugar nos indica identificar los elementos moviles y estaticos de la Planta y el
calculo se basa en la siguiente formula:

St=Ss + Sg + Se

Ss = superficie estatica

Sg = superficie gravitacional

Se = superficie evolucional

Tabla 2.12: Cilculo del idrea reqilerida para la recepcion de la materia prima.

Elementos n N L A h Ss St
Balanza i 2z | 1 07 | 07 | 07 | 301
Mesa 2 4 2.2 1,1 0,9 2,42 | 31,46
Lavadero 1 1 22 0.8 0,5 1,76 5,6
Trabajadores | 4

Apilamiento ' | 52
Total 92,07

Fuente: Elaborado por los tesistas

Consideramos una superficie estatica para el almacenamiento de 8 m* con una

altura de 2 m, esto para apilar las jabas con la materia prima.



Tabla 2.13: Calculo de la superficie total para la sala de proceso.

Elemento n N | L A h Ss St

Mesa 41 4 [22] 1,1 09 | 242 | 80734
Balanza 114 10775 07 1 0,49 4,07
Pulpeadora 1 2 1 0,6 0,6 0,6 2,99
Licuadora 113 04 04 1,2 | 0,16 1,06
Tanque 21 2 1 1 1,8 1 9,96
Molino coloidal 112 06| 06 1,6 | 0,36 1,79
Marmita 1 1 {3 1 1 1,6 1 6,64
Marmita 2 1 3 i 1 1,2 | 6,64
Envasadora 1 2 2 1,5 2 3 14,94
Exhauster 112 (43¢ 05 1 2,15 | 10,71
Bombas 411 104]| 02 0,4 | 0,08 1,06
Embolsadora 114 |15 1,2 22 | 216 | 17,93
Blanqueador 1 3 1 0,6 1 0,6 3,98
Tina de enfriamiento 1 | 2 | 4 1 0,6 1 0,6 9,96
Tina de enfriamiento2 { 3 | 4 1 0,6 1 0,6 14,94

| Trabajadores 5 |
Total 187,02

Fuente: Elaborado por los tesistas

Al calculo total del area de la sala de proceso se adiciona un pasillo de 1,5 m de

ancho alrededor, haciendo un total de 15,5 m x 15 m es decir 232,5 m*

e Superficies para oficinas administrativas

Las oficinas se dimensionaran teniendo en cuenta los dos despachos que se

instalaran para:

- El Gerente.

- La Secretaria.



La superficie necesaria recomendada (segin Neufert, E. Arte de proyectar en
Arquitectura) para una secretaria, incluidos los medios auxiliares de oficina y sus
superficies correspondientes, sera mayor que 10 m>. Como la Secretaria sera la
persona encargada de la recepcion de los visitantes y transportistas, se dimensiona

su despacho con 9 m* aproximadamente.

El despacho destinado al Gerente, al ser un especialista con necesidades de
discrecién o con exigencias especiales de concentracion, tendra una superficie

recomendada de 9 m®.

Sumando las superficies de los dos despachos se llega a una superficie total

minima de 18 m2.

e Servicios Higiénicos
Cuando el nimero de empleados es mayor de 5 se recomienda la construccion de

servicios higiénicos separados para mujeres y hombres.

o Servicios higiénicos para hombres

- Un lavamanos de 0,55 x 0,55 m, separado por una distancia de 0,30 m de
cualquier objeto o pared.

- Un inodoro de 0,45 x 0,75 m.

- Un espacio de 0,65 x 0,65 m para permitir la apertura de la puerta.

La superficie total requerida para albergar a las superficies anteriores tiene unas

dimensiones de 1,2x 2,83 m (3,4m>).



o Servicios higiénicos para mujeres

- Un lavamanos de 0,55 x 0,55 m, separado por una distancia de 0,30 m de
cualquier objeto o pared.

- Un inodoro de 0,45 x 0,75 m situado enun cuartode 1 x 1,4 m.

- Un espacio de 0,65 x 0,65 m. para permitir la apertura de la puerta.

La superficie total requerida para albergar a las superficies anteriores tiene unas

dimensiones de 1,2x2, 83 m, entonces el 4rea sera 3,4 m’.

¢ Vestuarios

Teniendo en cuenta que el nimero de trabajadores serd de 5, y ante el

desconocimiento de la cantidad exacta de hombres y mujeres, entonces se disefiara

vestuarios 50% para hombre y 50% para mujeres, entonces logicamente se

disefiara los vestuarios para 6 personas. Se colocaran por tanto:

- 3 casilleros continuos seguros de 0,5 x 0,5 m distribuidos a lo largo de la pared,
con una separaci()n de la pared de 0,3 m a cada lado. |

-Un banco de 0,40 m de ancho y 1,65 m de longitud, dispuestos
perpendicularmente a la fila de casilleros (pequefios roperos).

Se dejara un espacio minimo de 0,80 m entre las taquillas y los bancos para

permitir al usuario cambiarse comodamente.

Asi pues, la superficie necesaria para cada vestuario se estima en 1,7 x 2,15 m, es

decir 3,66 m®. La superficie total para vestuarios ser por lo tanto 4,3 m”.



¢ Comedor

Se dimensiona el Comedor con capacidad para 12 personas. Se colocard 4 mesas
pequefias de 1 x 1 m; Para separar a las mesas se deja un espacio de 1 m por las 4
partes de las mesas, esto para mover comodamente las sillas y permitir el paso por
detras. Una superficie de 0,75 x 0,75 m. se reserva para el libre movimiento de la
puerta.

La superficie total requerida tiene unas dimensiones aproximadas de 5 x 5,75 m, la
cual ocupa un total de 28,75 m”.

Ademas se considera un 4rea para la casa de guardiania de 4 m’ atencién al

publico 9 m* y area de exposicion de productos 9 m*

e Pasillo

Para comunicar la sala de elaboracion con los servicios higiénicos y los vestuarios
se dispondra de un pasillo de 1,80 m de ancho (suficiente para permitir el cruce de
dos personas) y de longitud 3,20 m. Ocupara una superficie de 5,76 m? en esta

area estara ubicado el pediluvio.

e Laboratorio de control de calidad

En esta area se ubicara el Jefe de Control de Calidad. Las necesidades de espacio
en el laboratorio estan definidas por la presencia de al menos los siguientes
elementos:

- Mesa del Jefe de Gestion de Calidad de 120 x 60 cm.

- Lavadero

- Material de laboratorio, en el que quedan incluidos reactivos y maquinaria de

analisis y medida.



- Mesas adosadas a la pared de 80 cm de ancho y longitud variable.

La superficie minima necesaria estimada para albergar los anteriores elementos es
de 12 m® para cada laboratorio: el de control fisico- quimico y el de control

microbiolégico.

e Almacén de insumos

En este almacén se guardaran los sacos de sacarosa, carboximetil celulosa (CMC),

pectina, conservantes, enturbiante, acido citrico y todos los aditivos que se

necesitaran a lo largo de la semana. Se utilizaran pallets (0,8 x 1,2m), que seran

cargados con aproximadamente 500 Kg cada uno, (aproximadamente 300 kg de

azucar que ingresard por semana para el caso de las mermeladas y el resto seran

los demas insumos) con lo que se necesitaran aproximadamente 3 pallets de los

mismos.

Ademds en este ambiente estara una mesa donde se ubicara la balanza para

realizar el pesado de los insumos, la mesa de madera serade 1,2x 1 m.

Se considerara un area alrededor de la mesa de 0,5 m para el desplazamiento del

personal y para facilitar la limpieza. La superficie total requerida sera:
S=3(08x12)+(22x2)

S=17.28

¢ Almacén de envases
Tiene por objeto guardar los envases que se necesiten a lo largo de una semana,
que aproximadamente es 1000 botellas de vidrio para el caso del néctar por dia;

También guardara las cajas y material de embalaje, ademas de otros materiales



como cuchillos, bandejas, baldes, etc. Las botellas vendran en contenedores de
dimensiones 0,8 x 0,8 m aproximadamente y trae en cada contenedor 52 botellas
dispuestas en pilas envueltas en plastico, entonces para la produccion se

necesitaran alrededor de 20 contenedores por dia.

Asimismo, se debe tener también en cuenta el espacio ocupado por las tapas de las
botellas. Vendran en cajas de 0,4 x 0,4 m trayendo 800 tapas por caja, entonces
para la produccion se necesitara 2 cajas al dia.

Al ser dispuestos 5 contenedores por cada pallet, se necesitara espacio para 4
pallets de dimensiones 1x1 m. Se guardaran las cajas de carton plegadas y
predobladas. Se estima que en la superficie de un pallet y por cada centimetro de
grosor caben 10 cajas plegadas, entonces un pallet es suficiente para apilar
alrededor de 16 cajas de carton corrugado. Ademas, las bolsas plasticas qﬁe se
usaran para el empacado del néctar da un total de 84 bolsas que para el peor de
los casos se calculara en base a 100 bolsas suficientes para empaquetar 1000 litros
de néctar por dia, para lo que también resulta suficiente un pallet.

Entonces se necesita un almacén de envase con espacio para 6 pallets de 1xIm,
dispuesto en 3 filas de 2 columnas cada uno, con separacion entre filas de 0,1 my
entre columnas de 0,5 m ademas con 1m de separacion a las puertas. El espacio

necesario para este almacén sera de 2,7 x 5,2 m dando 14,04 m’

o Area de sala de caldero

La sala de calderas contendra toda la maquinaria necesaria para producir vapor

para la pasteurizacion, y esterilizado de envases (botellas). Para dimensionar el



espacio requerido por la caldera, se debe tener en cuenta especificaciones como las

siguientes:

La distancia minima del fondo a la caldera es de 0,6m.

La distancia entre la parte frontal de la caldera y la pared, debe ser superior a una
vez y media la longitud de la caldera.

La distancia de la parte superior de la caldera al techo debe ser mayor a 0,8 m.

La distancia desde los laterales de la caldera a las paredes > 0,6 m.

Se instalara una caldera horizontal, con las siguientes dimensiones aproximadas:

- Anchura: 90 cm,

- Altura: 105 cm.

- Longitud: 130 cm.

Teniendo en cuenta lo anterior, la superficie minima de la sala de calderas sera
385x21m= 81 m pero por razones de seguridad se considerara 12 m? para
esta area. Se colocaran dos puertas metalicas de acceso a la sala, con apertura

hacia afuera. Una dara al exterior y otra a la zona de proceso.

e Area para otras maquinas
En esta area estara ubicado el ablandador de agua, el tanque de agua blanda y el

compresor, se considerd un area aproximada de 24 m*( 6m x 4 m).

e Almacén de herramientas y material de limpieza
En esta sala se colocara una estanteria donde se guardara todo el material de

limpieza necesario, asi como para guardar las herramientas de todo tipo necesarias



en la industria. A criterio se considera un area de 4 m’, incluida en el area de otras

méaquinas.

e Camara congeladora

La camara sera disefiada en relacion a la produccion de pulpa de fruta, que sera de
10 toneladas mensuales, ya que como la produccion de fruta es estacional también
se elaboraré pulpa de fruta y se pondra en congelacion para su posterior uso como
insumo para la elaboracion de néctares o mermeladas. La fruta congelada se
envasara en bolsas de 1 kg. Estas bolsas tendran un area de 0,15 x 0,15 m y una
altura de 0,03 cm. Para almacenar los 10000 kg de pulpa de fruta congelada se
utilizarén sistemas de bandejas en (carritos) de dimensiones 1,2 x 0,8 m. En cada
piso del sistema de bandejas caben 40 kg y como se pretende tener 10 bandejas
por carrito, entonces se necesitara 25 sistemas de bandejas y para uniformizar
deberan ser 26 sistemas de bandejas. Cada sistema de bandejas tiene una altura de
1.8 m. Ademas, se considerara una distancia a los ingresos de 1,5 m antes de cada
puerta, ya que contard con 2 puertas una de ingreso desde la sala de proceso y la
otra para la salida al patio de carga y entre cada sistema no existira distancias que
los separa pero al centro habra un pasadizo de 1 m y las distancias laterales a las

paredes serd de 0,2 m.

Por lo tanto el area total de la camara congeladora sera:



St = (8,6 x 6,2) m = 53,32 m*
Ademas respecto a la camara de congelacién se incluye una precamara de 7,6 m®

y un 4rea de acondicionamiento de 7,54 m”> del producto final para su transporte

e Almacén para néctares y mermeladas

El almacén de néctares y mermeladas estara continuo a la sala de procesos se
almacenard aproximadamente el stock de seguridad y la produccién diz}ria, por
esta razon se diseflarda este almacén con una capacidad para almacenar la
produccién de 3 dias aproximadamente, es decir en el caso de los néctares para
1500 litros, empacados en docenas con 250 mL por unidad, haciendo un total de
500 paquetes de docena. Sabiendo que un paquete ocupa un area aproximada de
0,20 x 0,15 m; entonces en un pallet de 1,2 x 0,8 ingresaran 120 paquetes de
néctar apilados en 3 niveles; entonces para los S00 paquetes se necesitara 5 pallets.
Ademas se tendra un pasillo de 1m de ancho y 1 m desde los pallets a las puertas
de ingreso y salida. Para el almacenamiento de la mermelada se dispondra del
mismo ambiente que se usa para el néctar con un incremento de 1 pallets teniendo
en cuenta el stock de los productos. En total en este almacén se dispondra de 6

pallets.

El 4rea total sera: St =3,2x 4,4 = 14,08 m*



¢ Area de carga
En esta area se realizara la carga del camion distribuidor, esta area esta junto a la
camara de congelacion y el almacén de néctares y mermeladas; se calcula

aproximadamente de 58,4 m’.

e Area de descarga

En esta area se realizaré la descarga de la materia prima, el area es similar al de
carga y los insumos, esta contiguo a los almacenes de materia prima, envase e
insumos. Para el cilculo del area total de la Planta se considera el calculo de todas
las areas y la distribucion de criterio, por condiciones de disefio se considera un
area alrededor de la Planta que se muestra en la siguiente grafica.

Representacion del area alrededor de la Planta.

| S

| Ateas de la Planta | 11 10 Area alrededor
' de la Planta

El ancho del area de carga y descarga alrededor de la planta sera de 4 m. Ademas
hay que tener en cuenta que el area establecida para los servicios higiénicos, se

incluye en el area alrededor de la planta.

e Acopio de residuos: se ubicari en un area de 8,15 m’ pero por disefio de la
Planta y por condiciones de estética se adecuara a las areas de almacén de materia

prima y la sala de procesos.



ANEXO 2.7: Calculos para la iluminaciéon de la Planta
Todos los datos y detalles del disefio de iluminacién de la Planta se han hecho teniendo
en cuenta las recomendaciones y datos del Departamento de Tecnologia de Alimentos y

Productos Agropecuarios de la UNALM.,, tablas I1-7, 1I- 8 y II-9

a) Iluminacién para la sala de proceso
a.1 Detalle del nivel de iluminacion
Se recomienda, para Planta de productos alimenticios, utilizar un nivel de
iluminacion de 400 luxes y esto se consigue con artefactos de 3 lamparas y cada

lampara de 40watts.

a.2 Tipo de alumbrado y artefacto
Para fabricas se usa alumbrado directo pues resulta mas barato.

Artefacto: generalmente con 3 lamparas de 40 W cada una.

a.3 Determinacion del coeficiente de utilizacion
Se tiene que detallar el indice de cuarto para iluminacion directa y considerando que

las lamparas son colgantes.

L x A

Iga+a>

h: mesa de trabajo = 0,9

h: total de sala= 6 m, pero la altura de la 1ampara sera de 4 m

H =31m
L =155m
A =15m



a.4 Calculo del indice de cuarto

I =2,46 que segun la tabla de iluminacion II-8 esta en el rango D. Con este dato
calculamos el factor de mantenimiento en la tabla I1-9, de iluminacion, donde factor
de mantenimiento = 0,65 bueno. Para fabricas se usa reflexion de la luz con el techo
= 50% y con paredes = 50%. Luego de la tabla II-9 para lamparas 3 x 40 W. Con un
indice de cuarto D, para reflexion del techo 50% = 0,64

Coeficiente de utilizacion = 0,64

Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55

a.5 Determinacion del nimero de lamparas

(Ni)x A
N =
(Lumen
Lamp

}x Ca xFm

Donde:

Ni: nivel de iluminacion

A: area de sala proceso

Cu: coeficiente de utilizacion
Fm: factor de mantenimiento

Ni = 400 luxes

A 2325 m*
Cu = 0,64 tablall - 9
Fm = 0,55 tabla1l -9

Lumen/lamp = 2500 tabla II - 7



2.6 Cilculo del niimero de lamparas
N= 105,68 ~ 106 lamparas
N° de artefactos = 35 artefactos
a.7 Circuitos eléctricos
Cada circuito de alumbrado no debe tener mas de 15 amperios
Determinacion de la cantidad de amperios
N° artefactos = 35
Lamparas por artefacto = 3
Total de 1amparas = 105 lamparas de 40 W

Se considera 20% mas de los watts hallados; luego 40 + 0,2 x 40 =48 ~ 50 W

a.8 Determinacion de los watts totales
W totales= 5250 W

Determinacion del amperaje

[ = W
E
Donde:
I. amperaje W: potencia W=7200 W
E: voltaje E=220V
1 =238A

¢ La iluminacion del resto de areas sigue el mismo procedimiento anterior

con otras especificaciones de acuerdo al drea a iluminar.



Anexo 2.8: Disefio de la camara de congelacion

a)

Calculo del espesor del aislante

K = 0,03 kcal/hm°C (promedio de aislantes) Normalmente para camaras de

congelacion U (AT) = 8 Kcal/h m* promedio, despreciando los coeficientes de

- conveccion exterior e interior (Lopez, 1994).

b)

d)

Temperatura exterior de la camara en el dia més caluroso 30°C
Temperatura interior de la cAmara -18 °C

AT =48

Cilculo del espesor del aislante

e = (k/U)* AT

e=0,18m=18 cm

Calculo del coeficiente global de transmision de calor

Para efectos de calculo se considera el valor de U= 0,30 Kcal/h m*°C (Lopez, 1994).

Determinacion de las cargas de enfriamiento
Determinacion del bérea expuesta dentro de la camara
h=3m Altura de la camara

L = 8,6 m Largo de la camara

A =6,2 m Ancho de la camara

Area expuesta de la camara

Ae =195,44m2

Determinacion de la carga del exterior (Flujo de calor de afuera hacia dentro

de la camara)
Q=AxUxAT

Q,=2814,336 Kcal/h = 11783,062 KJ/h



Donde:

Ae: area de la superficie de las paredes, en m?

U : coeficiente global de transmision de calor, en Kcal/h.m?.°C

AT: diferencia de temperaturas entre el exterior y el interior de la camara en °C
Determinacion de la carga del producto (enfriamiento hasta la temperatura de
congelacion)

Q:=mx Cpx AT

Donde:

Masa total = 400 kg; es la masa del producto congelado

Tiempo de trabajo =16 h

m =25 Kg/h

Cp = 3,27 KJ/Kg °K, se ha considerado el Cp del helado fresco (A.4-1 Geankoplis,
1998).

Temperatura de entrada del producto 2 °C

Temperatura de inicio de congelacion -1,75 °C

AT =3,75°C

Q2=306,56 KJ/h

Determinacion de la carga de congelacion del producto

Q3=mxL

Donde:

m1= masa del producto que se congela

L = calor latente de congelacion del producto

m;= 25 Kg/h

L =335 KJ/Kg x Humedad de la pulpa (0,6)

L =201 KJ/Kg de la pulpa de guayaba



g)

h)

Q3=5025KJ/h
Determinacion de la carga de subenfriamiente del producto hasta la
temperatura de conservacion
Qs=mx Ccx (AT)c
Donde:
m;= masa del producto que se subenfria
Cc= calor especifico del producto congelado
(AT)c = diferencia entre la temperatura de congelacion y la temperatura final del
congelado en °C
Cc= 1,88 KJ/Kg, se ha considerado el Cp del helado congelado (A.4-1
Geankoplis, 1998).
Temperatura inicial de congelacion = -1,75 °C
Temperatura final de congelacion=-18°C
(AT)c = 16,25°C
Q4=763,75KJ/h
Determinacion de carga cedida por personas
s=qxixn
Donde:
g= potencia calorifica liberada por personas
i = nimero de personas dentro de la camara
n= duracion de la estancia de las personas por dia en la camara
q = 320 kcal/h Segin Tabla 10.3. Investigaciones frigorificas en las industrias
Agroalimentarias (Lopez, 1994).
n==6

1=0,5 h/dia



»

Q = 960 Kcal /dia

Q=40 kcal/h |

Q =0,04652 KJ/seg

Qs =167,472 KJ/h

Determinacion de la carga por accesorios

Qs = 900 KJ/h (Se considera las cargas de lé iluminacién, motores del ventilador y
tuberias)

Determinacion de la carga total

Qi =Qi+ Q2+ Q3+ Qs+ Qs + Qs = 18945,85 KJ/h, ha esto se tiene que multiplicar
un factor de seguridad de 1,1 para asegurar la carga total de
énfriamiento.(Lopez, 1‘994)‘

Q.= 18945 85 x 1,1, Q= 20840 431KJ/h,

De acuerdo a la graficas T-S.y P- h, el refrigerante ingresa como vapor saturado al

compresor, a la temperatura de -15°C en el punto 1, se comprime hasta la presion de

condensador en el punto 2 que es de 0,74 MPa, a una temperatura de 30°C ,luego se

enfria en el condensador hasta liquido saturado a una temperatura de -10°C, ingresa

a la valvula de expansion para reducir la presion hasta 0,18 MPa que es la presion
del evaporador donde ingresa como liquido saturado -30 °C.

Los siguientes célculos se realizan teniendo en cuenta el refrigerante R -12

Del diagrama P- h, para la presion de 0,18 MPa.

hl=hg =180, 97KIKg

S1=Sg =0, 7051 KJ/Kg°K

S1=82

" Del diagrama P- h, para la presion de 0,74 MPa.

hf= h3= 64,59 KJ/Kg ( Tabla de refrigerante saturado 12 - tabla de temperatura).



k)

)

h3=h4

h2=213 KJ/Kg (Tabla de refrigerante sobrecalentado 12).

Determinacion de la capacidad del refrigerante
m= Qt/Qa
Donde:

Qa: calor absorbido por el refrigerante en el evaporador
m : caudal masico de refrigerante circulado
Qa=hl-h4

Qa=116, 38 KJ/kg

m =179, 07 Kg/h

m = 2,98 Kg/min

Determinacion del trabajo del compresor
W=h2 - hl

W = 32,03 KI/Kg

m) Determinacion de la potencia del compresor

P=W*m

Donde:

W: energia térmica equivalente al trabajo de compresion por hora

P =15735, 68 KI/h

P =2,17HP, se agrega 10% de potencia y se considera un 60% de eficiencia.

P=3,97 = 4HP



