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Resumen

La presente tesis tiene como objetivo principal realizar un estudio del Disefio de un sistema
productivo para elaborar azucar organica a base de panela en la Region de Piura, este
objetivo se alcanza primero realizando un estudio de mercado de la panela de azlcar,
mediante el marketing mix del producto, para lo cual se sustenté por medio de una encuesta
aplicada a una muestra de 1068 personas las cuales pertenecen a la zona urbana de la
region Piura y que ademas se encuentran en un rango de edad de entre 26 a 65 afos, y
se obtuvo como principal respuesta la aceptacion del producto en un 59%, apoyando la
razon del estudio de este trabajo de investigacion, posteriormente se realizé un estudio
técnico, principalmente se avala la ubicacion de planta (region Piura), en una regiéon donde
se encuentra cerca la materia prima, asi mismo se describe detalladamente el proceso
productivo, utilizando un DOP del mismo y finalmente se evalu6 la viabilidad econémica y
financiera para el proyecto y se interpretd los resultados que genera el estudio de
prefactibilidad para la implementacion de una planta de produccion de panela de azlcar en
la ciudad de Piura, obteniendo un VAN y TIR favorables ambos, lo que hace que este
proyecto sea viable, con un facil pronéstico de recuperacién de la inversion como bien lo
sefalan las tablas del balance realizado, sabiendo que este producto es aceptado y

teniendo beneficios conocidos por los potenciales clientes.
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Abstract

The main objective of this thesis is to carry out a study of the Design of a productive
to produce organic sugar based on panela in the Piura Region, this objective is
achieved first by carrying out a market study of sugar panela, through the marketing
mix of the product, for which it was sustained through a survey applied to a sample
of 1068 people who belong to the urban area of the Piura region and who are also
in an age range between 26 to 65 years, and it was obtained As the main response,
the acceptance of the product by 59%, supporting the reason for the study of this
research work, then a technical study was carried out, mainly the location of the
plant (Piura region) is endorsed, in a region where the raw material, likewise the
production process is described in detail, using a PDO of the same and finally the
economic and financial viability for the project was evaluated and the results were
interpreted. Results generated by the pre-feasibility study for the implementation of
a sugar panela production plant in the city of Piura, obtaining a favorable NPV and
IRR both, which makes this project viable, with an easy forecast of recovery of the
investment as well indicated by the tables of the balance made, knowing that this

product is accepted and having benefits known to potential customers.

Key words: Design, production system, elaboration, Panela
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CAPITULO I:
INTRODUCCION



1.1. Realidad problematica

Internacional

Publicaciones Semana (2020), segun el diario electrénico Semana y su
publicacion “Ingenio Providencia, un motor de sostenibilidad a base de azucar
organico” nos informa acerca de la historia del azucar organico en Colombia la cual
se dice empez6 en 1999, y es aqui donde el ingenio Providencia decidié llevar su
compromiso medioambiental a otro nivel al cultivar cafia con certificacion organica,
esto le permiti a la empresa vallecaucana incrementar su produccién organica, de
las 6.109 toneladas de cafia que se procesaron en 1999, se pasé a mas de
400.0000 toneladas anuales, para disminuir aun mas cualquier impacto
medioambiental, Ingenio Providencia realiza su propio proceso de compostaje para
fertilizar sus cultivos, por todo lo antes mencionado se puede inferir la
responsabilidad que tiene esta empresa por la produccidn sostenible que en

general beneficia a toda la sociedad.

Diario de Huila (2020), en este diario Colombiano informa acerca de la
verdadera crisis por la que atraviesa el sector panelera, los hogares han venido
cambiando su forma de consumir los alimentos diarios, a pesar que el mundo viene
atravesando una gran incertidumbre por la pandemia del Covid-19, esta no es la
verdadera razon de la crisis, muy por el contrario esta incertidumbre ha hecho que
las personas cuiden mas su salud y busquen consumir productos menos
procesados como la panela, en Colombia lo que realmente afecta a este sector es
el contrabando de la panela, este producto es requerido por los colombianos dentro
de la canasta basica familiar, y es que posee dos grandes e importantes
caracteristicas; una de ellas es su valor nutricional, como bien se menciong al inicio
es un producto con menos procesamiento, convirtiéndolo en un producto organico
por excelencia; y la segunda caracteristica la cual ha calado en los consumidores
es el costo — beneficio. Para los colombianos este producto ha ido cada vez en
aumento, por lo que su consumo per capita es de aproximadamente 19,5 kilos, y
para este afio 2020, aun sin tener una dato exacto, se sabe que la demanda
aumento por ende aumento la produccién a la que se estaba acostumbrado, lo que
ha beneficiado al sector, ya que han recibido mayores utilidades, ademas que por

la misma demanda es que se aumentd ligeramente el precio del mencionado
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producto, los productores estan mas satisfechos con estos resultados ya que en
relacion a los afios 2019 y 2018, este producto cada vez los beneficia y los impulsa

a incrementar y mejorar su produccion.

Bruce (2018), escribe en el sitio web de la Universidad de los Andes de
Colombia, mencionando a los pequefios productores campesinos, quienes trabajan
en el aprovechamiento de los trapiches en zonas montafiosas de este pais, asi
mismo menciona que en general del area cultivada, el 61% esta concentrada en la
produccion panelera, el 32% se dedica al azlcar y finalmente tan solo un 7% a
guarapos, mieles y forrajes, estos datos estan basados en el afio 2016 y es porque
en este periodo de tiempo Colombia era representativo, siendo el lider de consumo
de panela en el mundo, y determinando que el 99% del mercado era principalmente
interno, pero para él afio 2018, el afio de la publicaciébn ese porcentaje esta
disminuyendo, cada afio va en caida de a pocos, aunque se considera que no es

alarmante.

Camara de Comercio del Putumayo (2018), en su portal web informa y
asevera que del total de paises productores de panela (30), sefiala a Colombia
como el segundo productor, solo la India lo supera, y ademéas Colombia es el primer
consumidor per capita en el mundo, dejando en claro que la produccion de la panela
es una de las que mas tradicion agroindustrial rural en América Latina y el Caribe
tiene, destacando Colombia como el pais en el que su produccién tiene la
particularidad por realizarse en bajas explotaciones campesinas, en regiones de
montafia con un minimo uso de maquinas, haciendo uso prioritario de la mano de
obra familiar, y es que para estas familias Colombianas la panela es fuente de sus
ingresos, en Colombia son 27 los departamentos que cultivan cafia panelera, entre
los que destacan Boyaca, Santander, Valle, Huila y Narifio, para estos
departamentos y para 170 municipios este cultivo se ha convertido en el punto de

centro mas importante de la economia.

MINAGRICULTURA (2018), después de realizar un estudio acerca de lo
importante y exitoso que es la produccion de panela de azucar concluye con los
siguientes puntos a tomar en cuenta; la informalidad ocasiono la baja de los precios
del kilogramo de panela, por tanto se coincide que es de suma importancia motivar

y capacitar para posteriormente se realice el proceso de formalizacion, por tanto se
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busca constantemente importantes beneficios para los productores de panela, y es
en el proyecto de Ley 113 que se propone generar incentivos para ampliar la
demanda de panela y mieles paneleras en Colombia, con lo que se desea proteger
y fortalecer la produccién que beneficie a los pequefios y medianos productores
paneleros, este producto considerado un alimento béasicos para las familias
Colombianas, y es que existen varios estudios de mercado realizados al gremio
panelero los cuales arrojan que, el 96% de los hogares consumen el mencionado
producto, es por ello que se cuestiona el proyecto del Gobierno Nacional de gravar
con un IVA del 18% ya que esto perjudica notablemente a las familias Colombianas
y por ende esto ocasionaria una baja en el consumo de este alimento ancestral, en
consecuencia y como todo es una cadena, también se veran perjudicados los
productores paneleros que verdn menores ingresos, sumado a lo que ya vienen
pasando por los bajos precios que pagan por la panela en sus distintas formas y
finalmente y agregado a lo que hemos mencionado, la panela se produce con
tecnologia poco moderna, por lo que si no existe modernizacion de los trapiches
paneleros pues no se podra aumentar la competitividad en el mercado nacional y
mucho menos en los mercados internacionales, siendo este ultimo el mayor objetivo
de los productores, todo estos puntos explicados anteriormente deben ser

atendidos de urgente y conservar aguellos que beneficien al sector.
Nacional

El Regional de Piura (2020), el mencionado diario, informa que solo en el
2019, la cafia de azucar represento el 3.6 % del PBI agricola, lo que significa
160000 hectareas sembradas; las cuales se encuentran en las zonas de Piura,
Lambayeque, La Libertad, Lima, Ancash y Arequipa, asi mismo el Ministerio de
Agricultura reporta que unas 500000 personas estan adheridas directa o
indirectamente de la industria azucarera, se tiene claro que en los 15 afios ultimos,
la actividad en mencion ha desarrollado econémicamente mas de 2 mil millones de
soles por ingresos publicos a través de impuestos, ademas se sabe que
actualmente unas 50 mil hectareas estan a cargo y son trabajadas por 10 mil
pequefios agricultores, es asi como este diario concluye mencionado se concluyo

gue el sector azucarero representa el 44 % de la produccién agricola nacional.

15



Huelvetas Peru (2020), la menciona “Huelvetas” es una ONG Suiza, la cual
esta presente en 30 paises alrededor del mundo, siendo uno de ellos el Perq, esta
ONG tiene como obijetivo la inclusion social y es en su portal web donde se publico
el articulo titulado: “De la chancaca a la panela organica”, donde menciona el
trabajo del destacado Ing. Jorge Yaksetig especialista de la Universidad de Piura,
y su trabajo de investigacion en la planta de panela de la Cooperativa Norandino
para mejorar la productividad para lo cual se evaluo tecnicamente y se preparo un
plan de mejoras tecnoldgicas de los equipos principales de dicha planta, todo esto
teniendo como principal empuje el saber que la agroindustria de panela granulada
en Peru viene experimentando un promisorio desarrollo, principalmente en la zona
de sierra de la Regién Piura. La chancaca pas6 de ser un producto marginal y de
muy bajo valor en los mercados locales, a un producto tecnolégicamente mejorado
en su procesamiento, calidad y presentacion, lo que ha permitido su exportacion
hacia los mercados mas exigentes de Europa. El estudio del Ing. Jorge Yaksetig se
basa en las dos etapas para procesar panela, en ambas etapas existen
disparidades tecnoldgicas y algunos cuellos de botella que se traducen en
oportunidades de mejora continua de la cadena agroindustrial de la panela organica
proponiendo como soluciones las mejoras tecnoldgicas para el molino (un nuevo
disefio de los ejes, con acero inoxidable mas resistente y barras desmontables),
esto permitird incrementar el volumen de panela que se acondiciona y envasa en
la planta, de 1700 a 2500 toneladas por afio, ademas, se propone que “el sistema
de transporte mantenga el paso del molino para transportar el mismo flujo masico
que este le suministra”. Dejando claro la labor que se esta desarrollando en la

Region Piura y en general en el pais.

Agencia Peruana de Noticias (2019), en su sitio web ANDINA, dio a conocer
que un promedio mayor a 1,000 productores agrarios de panela organica
granulada, ubicados en los valles de las regiones de Piura, Lambayeque,
Cajamarca y La Libertad, mejoraban las etapas de produccién y productividad de
sus cultivos por medio de la aceptacién de actuales técnicas de uso agronémico,
impulsadas por el INIA del Minagri. Los productores de La Victoria (Piura), La
Succha Alta (Lambayeque) y San Martin (Cajamarca) habian reconocido que se
obtendria una mayor rentabilidad econémica con el ingreso de nuevas diversidades

de cafa y adoptando técnicas de manejo como el sistema de siembra en surcos a
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curvas de nivel, la fertilizacion organica y el control biolégico. Con esta técnica el
productor obtendria en promedio un ingreso neto de 3,000 por hectarea mientras
con el sistema de siembra y produccién propuesto por el INIA, el ingreso era
superior a 5,000 soles por hectarea y en menor tiempo.

Aguilar Molina & Guerrera Contreras (2017), realizo una investigacion para
la produccion de panela granulada a base de cafia de azucar con la finalidad de
comercializarla en Lima, con la informacion recopilada no solo se demostro la
viabilidad de la comercializacion del producto en Lima, también se estimé una
demanda del producto equivalente a 177 toneladas de panela granulada por afio,
el sector A de Lima son clientes que saben del producto y sus beneficios a la salud,
Su mayor exigencia es la calidad del producto. El estudio arrojo la necesidad de los
pobladores de Lima de adquirir el productor y muchas veces lo obtienen en el
interior del pais, siempre con las limitaciones del caso por lo que no se sienten
totalmente satisfechos, ya sea por el precio con el que llega, por la calidad orgénica,
por la demora en llegar, generalmente porque solo en algunos supermercados se

encuentra, etc.
Local

Plataforma Digital Unica del Estado Peruano (2020), en la mencionada
plataforma se informa acerca de realidad que vive Piura después de ejecutado un
proyecto por el INIA, a través de su entidad ejecutora PNIA, el cual tenia como
finalidad incrementar la productividad de cafia de azucar organica, habiéndolo
logrado y asi mismo optimizo el proceso y la estandarizacion de la calidad de panela
granulada. Para bien del sector la productividad de cafia de azucar incremento de
40 a 55 toneladas por hectarea, mientras que el volumen de produccion de panela
granulada aumenté de 43 a 72 quintales por hectarea.. Todo este programa antes
mencionado beneficio a 55 productores, entre ellos 40 hombres y 15 mujeres
qguienes mejoraron el proceso de produccion de panela organica de variedades de

cafa de azucar con estandares de calidad.
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OXFAM Intermon (2019), en su sitio web Tierra Madre, vienen trabajando
desde 1995 en comercio justo en Espafia y en todo el mundo, basado en la
produccion que ayuda a familias, pequefios productores, es en América Latinay en
el Perd donde se centr0 para investigar e informar al mundo acerca de los
productores peruanos solidarios, mencionando asi a La Cooperativa Agraria
Ecologica y Solidaria Piura (CAES Piura), cooperativa agraria cuya mision es la
comercializacion de productos organicos que sus socios y socias cultivan y
procesan en diversos distritos de la sierra del departamento de Piura. Las zonas de
produccion de panela granulada de CAES Piura son los distritos de Montero y Jilili
en la provincia de Ayabaca, aunque también hay grupos de productores en Santa
Catalina de Mossa (Morropén) y Frias (Ayabaca), ellos poseen la certificacién BIO
y la certificacion SPP de comercio justo. Las caracteristicas que hacen Unica a la
panela de Peru es su color dorado oscuro, una densidad de grano mayor (granulos
mas grandes), un sabor dulce muy intenso y una humedad alta. Todo lo antes
menciona pone en los ojos del mundo este producto, haciendo que muchas familias

mejores su calidad de vida.

El Tiempo - El Diario de Piura (2018), en este diario web se da a conocer las
cifras dadas por Mincetur, en su ranking de exportaciones de panela organica a
nivel nacional, la Region Piura estd considerada con el 98 por ciento de la
produccion nacional, dandonos cuenta que esta regién es la que se debe potenciar,
asi lo resalto el titular de la Direccion Regional de Comercio Exterior y Turismo,
Oscar Vasquez Ramos, en su presentacion durante el Décimo Primer Festival de
la Panela Organica 2018, entre 22 al 24 del de octubre del 2018 en Piura y el distrito

ayabaquino de Montero.

Walac Noticias (2017), en la region Piura Walac Noticias es un reconocido
medio digital el cual informo que el Sr. Mario Arellano, subgerente regional de
Promocién de Inversiones, sefial6é que, en el primer semestre del afio, la
exportacion de panela organica alcanzé 1.2 millones de soles a un precio de U$
1.67 kilo. Destacando las exportaciones de la Cooperativa Agraria Norandino con
U$1.1 millones (97% del total) y de CAES Piura con U$34,000, asi mismo dio a
conocer que existen aproximadamente, 750 hectareas de cafia de azucar y se

produce en las provincias de la sierra de Piura como: Morrop6n, Huancabamba y
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principalmente en Ayabaca, pero dentro de todos resalta el distrito de Montero
(Ayabaca) que fue declarado por el gobierno regional como la capital de la Panela
Orgénica, es aqui que en el mes de Junio del 2017 se realizé el “X Festival de La
Panela Organica”, con la finalidad de promocionar el producto en mencion tanto a

nivel nacional como internacional.

1.2. Trabajos previos

Internacional

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia — CONACYT (2019), presento un
proyecto informativo através de la Universidad Nacional de Asuncién - Paraguay,
acerca de la cadena de valor de la cafia de azucar organica, teniendo como
referencia a los socios de la COOPERATIVA MANDUVIRA LTDA, este proyecto
dejo sentado la siguiente informacion, en Paraguay el cultivo de la cafia de azucar
ha sido explotado industrialmente desde hace mas de 100 afos, la creciente
demanda mundial de productos derivados es una oportunidad para ampliar los
horizontes del cultivo, a fin de beneficiar no s6lo a los industriales y a los
productores; sino a toda la cadena que interviene en el proceso, desde la compra
de insumos, hasta el consumidor final. El desarrollo de la cadena podria favorecer
especialmente a los departamentos de Guaira, Paraguari, Caaguazu, Cordillera y
Caazap4, principales zonas productoras en orden de importancia a nivel nacional,
cada afio se ha incrementado la produccion haciendo que tome mayor importancia
en el pais y sea una fuente del desarrollo socioeconomico de las regiones que lo
producen.

Bonelo Balsero & Castro Cuello (2019), en su investigacion disefiar un
modelo de negocio con la metodologia lean Canva concluyen que los hogares
estadounidenses han acogido productos organicos en su dieta nutricional,
representando una oportunidad para la panela organica pulverizada como sustituto
del azucar, finalmente se afirma que la puesta en marcha de este tipo de proyecto
contribuye a la reactivacion del sector agricola del departamento del Cesar, para lo
cual es importante realizar inversion en maquinaria para aumentar la capacidad

productiva.
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Bruce (2018), en su articulo titulado “Panela, azucar natural al mundo”,
maniefiesta que hay bastantes pequefios productores que trabajan en la
explotacion de los trapiches. Del total del area cultivada, el 61% se dedica a la
produccion panelera, mientras que el resto se distribuye entre el azlicar (32%) y
guarapos, mieles y forrajes (7%), pero despues que que se da la produccion
mayormente los campesinos tratan de vender su producto, un grupo menor busca
asociarse para asi lograr suplir la demanda del mercado colombiano. Para el 2016,
Colombia era el primer consumidor en el mundo de la panela, y el 99% del mercado
era esencialmente interno. Lamentablemente, sus ventas son unicamente en el

mercado colombiano debiendo promoverse la exportacion.

Enciso Bermudez (2018), en su investigacion concluye que la panela
pulverizada cumple con las caracteristicas necesarias para ser un sustituto de la
azucar refinada, estando el mercado coreano interesado en adaptar una cultura
alimentaria sana y nutritiva. La superficie cultivable de Corea del sur para recursos
naturales es de tan solo el 18.6%, por lo que debe importar la mayoria de sus
alimentos; el sector panelero del municipio de Villeta busca ser un proveedor de
este tipo de productos. Se estima que el aumento de las exportaciones de la panela
pulverizada proveniente del municipio de Villeta Cundinamarca sea de gran
beneficio econdmico para la region del Gualiva y que asi mismo se motiven las
exportaciones en otras regiones. Buscando, que el producto sea de gran acogida
para el mercado coreano. Con esto podemos dar por sentado que esta
investigacion es viable pero que su principal base para ponerla en practica es el
crecimiento del pais (Colombia), lo que seria posible gracias a la calidad de su

producto Panela.

Aristizabal Borja, Bedoya Cardona, & Patifio Restrepo (2019), en su estudio
realizado en Colombia concluyen que el mercado de la panela tiene un fuerte
potencial en Argentina debido gl alto consumo de azlcar que hay en la region, la
creciente tendencia mundial por el consumo de productos organicos frente a los
que requieren sustancias quimicas y la capacidad que tiene la panela de sustituir
al azucar, dandole asi una de sus principales razones para quienes realizaron esta

investigacion, ademas se comprobo el bajo costo que tiene al interior del pais
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comparado con la gran valoracion que se le da en otros paises. El diferencial de

precios hace que las exportaciones de este producto sean viables.
Nacional

Casusol Lozano (2019), resume su investigacion en puntos muy importantes
como los siguientes: el comercio del azucar y sus derivados han permitido despegar
econdmicamente en torno al PBI, el Perl posee uan de las mejores condiciones
climaticas para sembrar y cultivar la cafia de azlcar, la materia prima es de elevada
calidad, pero lo que segun el autor no juega en contra es la baja intencion del
gobierno por promocionar esta actividad econémica, que es una de las que mayor
beneficios traeria al pais, en cuanto a su exportacién, el Perl se encuentra en el
puesto 46 , este puesto es en relacion a su participacion a nivel mundial, el autor
bajo el trabajo de investigacion realizado infiere que no se trata de monopolios sino
de investigacion e innovacion, dejando por sentado que el pais tienes grandes

posibilidades con este producto.

Cardoso Chéavez, Sigueiias Salazar, & Zevallos Tirado (2019), en su
investigacion concluyen que el desarrollo del mercado de panela presenta
dificultades debido a su baja difusién, poca accesibilidad debido a que solo se
encuentra en autoservicios y no en bodegas y su precio relativamente mayor al
azucar, dandole poca o casi nula posibilidad de que muchos la adquieran y la
conozcan, a pesar de tener gran produccion de nuestro pais, a pesar de esto, se
encuentra en un sector de productos organicos que esta en expansion debido a la
creciente tendencia de alimentacién saludable, la panela es un producto
superiormente nutritivo, al poseer mas minerales teniendo un sabor similar al del
azucar. Tiene un potencial de sustitucion en el mercado de los endulzantes de
alrededor del 20%, por lo que se identifica una oportunidad de desarrollar este

mercado ya que actualmente, su participacion es de tan solo 2.56%.

Davila Contreras (2018), identifica factores locales y regionales que de
manera directa o indirecta repercuten en el desarrollo de la Agroindustria panelera
en la provincia de Lamas, en los ultimos afios el nivel de inversion ya sea por parte
del Estado o por Instituciones privadas es considerable y no se refleja en la calidad

de vida de los agricultores caficultores de la zona, esta investigacion concluyo que
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el crecimiento por mas bajo que sea se ve reflejada en el nivel de desarrollo que

alcanzaron cada una de las organizaciones.

Quistan Bautista & Inuma Pizango (2018) concluyeron que la estrategia
comercial para la Asociacion de productores de panela de Cocachimba contribuira
a mejorar el desarrollo econémico y la calidad de vida de los pobladores que se
dedican a esta actividad, la estrategia comercial en relacion al posicionamiento se
recomienda la generacion de una marca y el aumento del consumo de la panela.
En relacion a las ventas: el aumento de estas para el presente afio en un 15%, el
aumento de la utilidad neta en un 6%, el incremento en la participacion del mercado

en un 10% y el crecimiento de los canales de comercializacion.

Bravo Eneque & Zurita Cruz Darlin Vander (2018), en su investigacion
determino que centrados en el diagnéstico interno y externo de los productores de
Incahuasi concluye que son pequefios productores con parcelas menores de 10
hectéreas, que todos siembran cafia de azlcar para convertirla en panela y estan
dispuestos a producir en mayores cantidades a las actuales siempre y cuando se
le asegure el mercado a un precio de 2 soles por Kg. Por tanto el plan de negocios
que inicia desde el acopio, es viable para la exportacion de panela organica a
Canada la tendencia del consumidor canadiense tiene una poblacion envejecida
que se preocupa por consumir productos saludables, para ello son clientes
potenciales, ademas el abastecimiento de la materia prima esta asegurado para
exportar 6 contenedores en el primer afio y llegar hasta 12 contenedores al tercer
afo, los productores tienen experiencia en la produccién de panela granulada
organica, en la cual la empresa Ecopanex asume los costos de certificacion

organica.
Local

Quevedo Cortez (2019), concluyo que Los ingresos obtenidos por la venta
de panela generan rentabilidad a los pequefios productores organizados gracias a
los mayores rendimientos en quintales producidos de panela, por otra lado los
costos de produccion permiten obtener rentabilidad al pequefio productor a pesar
gue se trata de una actividad intensiva en mano de obra, finalmente se concluye

que la produccion de panela si genera rentabilidad entre los pequefios productores
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de la zonas analizadas por que los ingresos exceden a sus costos de produccion si
bien es cierto existen ciertos productores que no obtuvieron la rentabilidad deseada,
la tarea panelera en términos generales si genera rentabilidad, impulsando la
generacion de ingresos a las asociaciones econémicas familiares conformados por
pequefios productores y generando también la sostenibilidad del desarrollo rural y

por ende al desarrollo ambiental

Guevara Alarcon & Ipanaqué Atarama (2018), concluyeron afirmando que la
panela es un producto 100% natural y organico, es importante decir que lo que la
hace diferente de otros edulcorantes es que esta no pasa por ningun tipo de
proceso quimico ni de refinamiento, como se menciona en este trabajo de
investigacion la panela es organica y es una fuente importante de vitaminas y
minerales, por tanto estas caracteristicas deben ser usadas para promover el
consumo local de panela, ya que esta se destin6é un 97 % al mercado internacional,
y s6lo el 3 % pertenece al mercado nacional, la panela como producto para la
actividad economica se sustenta en que esta es fuente de ingresos de un gran
numero de familias campesinas por lo que es necesario y en esta investigacion se
deja claro que casi la mayoria de los paneleros son productores y operarios de los

alrededores mas cercanos de la zona.

Echeverria Jara, Martinez Sandoval, & Jiménez Boggio (2018), informa
acerca de la cosecha de cafia de azucar en la region Lambayeque, dando a conocer
gue es la segunda region en liderar con un porcentaje de 33.7% y es en esta region
donde se ubica la Asociacion “Centro de Productores Ecoldgicos Solidarios por
el Agro” (CEPRESA), cuya actividad principal es la elaboracién de panela
granulada también conocido como azlcar organica, esta asociacion poseen un
total de 80 hectareas de cafia de azucar con certificacion organica y teniendo
una produccion de Buenas Practicas Agricolas (BPA), y se concentran en
distintas regiones como: Cajamarca, Amazonas, Lambayeque, San Martin. Sin
embargo, el 100% de su produccién que equivale a 100 toneladas anualmente
de panela organica tan solo se llega exportar el 44% que equivale a 40 toneladas
y el 56% de su produccion que equivale a 60 toneladas lo comercializan en
el mercado interno, se exporta a Alemania y Canada, cuentan con una capacidad

de produccion en stop es por ello que surge la necesidad de encontrar nuevas
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oportunidades de comercializacion internacional para mejorar y crecer como

empresa y asociacion.

Quistan Bautista & Inuma Pizango (2018), en su estudio realizado en la ciudad
de Chachapoyas, concluyeron: que la estrategia comercial para la Asociacion de
productores de panela de Cocachimba contribuird a mejorar la calidad de vida de
los pobladores que se dedican a esta actividad y en cuanto a los objetivos de la
estrategia comercial se recomienda el posicionamiento, generar una marca y el
aumento del consumo de la panela y en cuanto a las ventas el aumento de estas
para el afio en cuestion en un 15%, el aumento de la utilidad neta en un 6%, el
incremento en la participacion del mercado en un 10% vy el crecimiento de los
canales de comercializacién. Con respecto al aporte de la estrategia comercial a la
Asociacion de productores esta sera posible aplicando estrategias de diferenciacion
como: Capacitar al personal en mejorar las competencias y habilidades, dar un
valor agregado a la panela y si se logra una adecuada relacion entre el costo de
produccion y la calidad.

1.3. Teoriarelacionada al tema

1.3.1. Cafia de Azucar

Se han realizado varios estudios para saber de donde proviene la cafia de
azUucar y es por las evidencias que se puede tener cierta certeza que fue
originalmente desarrollada por los aborigenes de Melanesia, y para explicar su
evolucion se podria decir que surgio, a través de un proceso de seleccion de varias
centurias, de los renuevos jugosos mas dulces de la espécimen silvestre conocida
por Saccharum robustum, pero debe dejarse claro que no ha sido posible fijar con
exactitud el periodo de origen de la cafia de azucar, por medio de la recopilacion
de informacién algunos sitdan sus inicios entre los afios 8 000 y 15 000 a.C. Al
obtener esta informacion podemos tener mucho mas claro la procedencia de la

cafa de azUcar.

Para centrarnos mucho mas en la actualidad (Infoagro, 2011) refiere que la cafia
de azucar procede de extremo Oriente, desde donde lleg6 a Espafia en el s.IX para
posteriormente expandirse por América en el siglo XV. Actualmente, muchos paises

latinoamericanos se encuentran como grandes productores de cafa de azucar.
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Gréfico 1
Principales paises productores de cafia de azUcar en el mundo
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Fuente: INFOAGRO

Gréfico 2
Mapa representativo de los paises productores de cafia de azlcar

Fuente: INFOAGRO

En el Peru

Con la invasién europea al Peru llegé la cafia de azlcar gracias a la visién
del conquistador y primer gobernador de Trujillo don Diego de Mora quien la trajo

de México y la sembr6é en su hacienda del valle de Chicama. Como bien lo
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menciona el historiador Romero Pintado, en el afio 1549 el pacificador Pedro de La
Gasca, anoto en un informe que para esa fecha ya habia en el Pera cuatro trapiches
que molian cafia y producian azlcar. Es asi como se inicia esta actividad de cultivo
y transformacion de la cafia de azucar en azlcar refinada, la cual ha estado
presente permanentemente desde entonces en el quehacer de la agricultura en los
valles de lo que hoy son la costa de las regiones de Lambayeque, La Libertad y

Ancash,.

A través del tiempo la produccién ha ido incrementandose en nuestro pais
ademas tiene una destacada importancia en la gastronomia. Ningun otro pais del
continente tiene la variedad de postres que existen en el Perl y ademas estos
tienen una caracteristica que en general los diferencia de los otros de la regién por
ser sumamente dulces, por otro lado, ha ido creciendo sus indices de exportacion

gracias a su calidad y sus rangos de produccion.

Gréfico 3
Imagen representativa del manejo de cafia de azlcar en el Per( antiguo
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Fuente: INFOAGRO

1.3.1.1. Clima, Siembray Cosecha
CLIMA

La temperatura, la humedad y la luminosidad, son los principales

factores del clima que controlan el desarrollo de la Cafa. La Cafia de Azucar es
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una planta tropical que se desarrolla mejor en lugares calientes y soleados. Cuando
prevalecen temperaturas altas la cafia de azUcar alcanza un gran crecimiento
vegetativo y bajo estas condiciones la fotosintesis se desplaza, hacia la produccién
de carbohidratos de alto peso molecular, como la celulosa y otras materias que
constituyen el follaje y el soporte fibroso del tallo. Es indispensable también
proporcionar una adecuada cantidad de agua a la cafia durante su desarrollo, para

que permita la absorcion, transporte y asimilacién de los nutrientes..
SIEMBRA

Se reproduce por trozos de tallo, se recomienda que la siembra se
realice de Este a Oeste para lograr una mayor captacion de luz solar. ElI material
de siembra debe ser de preferencia de cultivos sanos y vigorosos, con una edad de
seis a hueve meses, se recomienda utilizar la parte media del tallo, se deben utilizar
preferentemente esquejes con 3 yemas. El tapado de la semilla se puede realizar
de tres formas: manualmente utilizando azadén, con traccion animal 6
mecanicamente. La profundidad de siembra oscila entre 20 a 25 cm, con una
distancia entre surco de 1.30 a 1.50 m. La semilla debe de quedar cubierta con 5
cm de suelo, el espesor de la tierra que se aplica para tapar la semilla no sélo
influencia la germinacion y el establecimiento de la poblacion, sino también el

desarrollo temprano de las plantas.
COSECHA

La recoleccion se lleva a cabo entre los once y los dieciséis meses de
la plantacién, es decir, cuando los tallos dejan de desarrollarse. Se quema la
plantacién para eliminar las malezas que impiden el corte de la Cafia. Aunque se
han ensayado con cierto éxito varias maquinas de cortar cafia, la mayor parte de la
zafra o recoleccion sigue haciéndose a mano. El instrumento usado para cortarla
suele ser un machete grande de acero con hoja de unos 50 cm de longitud y 13 cm
de anchura, un pequefio gancho en la parte posterior y empuiiadura de madera. El
azucar se consigue triturando los tallos y maceran con poderosos rodillos estriados
de hierro y se someten, simultaneamente, a la accién del agua para diluir el jugo ya
gue contiene alrededor del 90% de sacarosa existente en la Cafa. El jugo se trata

con cal y se calienta para que se precipiten las impurezas; se concentra luego por
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evaporacion y se hierve para que cristalice. Posteriormente se dejan enfriar los
cristales y se refina la melaza: se disuelve en agua caliente y se hace pasar a través

de columnas de carboén gracias a lo cual los cristales se decoloran.

Gréfico 4
Cosecha de la cafa de azucar

Fuente: INFOAGRO

1.3.1.2. Producto

Nombre comun de estas especies de herbaceas, vivaces, de tallo
lefioso de un género (Saccharum) de la familia de las gramineas (Gramineae),
originaria de la Melanesia y cuya especie fundamental es Saccharum officinarum.
Fue introducida en Cuba por el afio 1535 desde Santo Domingo. La cafia de azlcar
se cultiva mucho en paises tropicales y subtropicales de todo el mundo por el
azucar que contiene en los tallos, formados por numerosos nudos. Es un pasto
gigante emparentado con el sorgo y el maiz. La cafa alcanza entre 3y 6 m de
altura y entre 2 y 5 cm de diametro. El tallo acumula un jugo rico en sacarosa,
compuesto que al ser extraido y cristalizado en el ingenio forma el azdcar. La
sacarosa es sintetizada por la cafa gracias a la energia tomada del sol durante la
fotosintesis con hojas que llegan a alcanzar de dos a cuatro metros de longitud. En

Su parte superior encontramos la panocha, que mide unos 30 cm. de largo
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Gréfico 5
Planta de Cafia de azUcar

Fuente: TVagro

COMPOSICION

Esta compuesto por una parte sélida llamada fibra y una parte liquida,
el jugo, que contiene agua y sacarosa. En ambas partes también se encuentran
otras sustancias en cantidades muy pequefias. Las proporciones de los
componentes varian de acuerdo con la variedad (familia) de la cafia, edad,
madurez, clima, suelo, método de cultivo, abonos, lluvias, riegos, etc. Los valores

de referencia general pueden ser:

Tabla 1
Composicién de la cafia de azlcar

Agua 73— T76%
Sacarosa 8 —15%
Fibra 11 - 16%

Fuente: Universidad de San Carlos de Guatemala

La sacarosa del jugo es cristalizada en el proceso como azucar y la fibra constituye
el bagazo una vez molida la cafa.
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Tabla 2
Otros componentes en el jugo de cafia

Glucosa 02-06%
Fructosa 02-06%
Sales 0.3-08%
Acidos organicos 0.1-08%
otros 03-08%

Fuente: Universidad de San Carlos de Guatemala

PROPIEDADES BENEFICIOSAS

El azlcar tiene beneficiosas propiedades, las cuales se deben tener en

cuenta para su consumo, ademas de ser un producto de gran produccion en el Peru

por ende muy facil de conseguir, algunas de sus propiedades las mencionamos a

continuacion:

>
>

Considerada como un producto antioxidante.

Contiene un alto porcentaje de potasio, actuando como un suave laxante.
Los estudios avalan su bajo contenido glucémico, lo que hace que el cuerpo
se mantenga saludable y en forma.

Se utiliza para prevenir y tratar el dolor de garganta, resfriado y en muchos
casos la gripe.

El tener propiedades alcalinas, el extracto de la cafia de azlcar beneficia a
la salud, para prevenir y combatir el cancer, siendo el cancer de préstata y
de mama, los que necesitan mas estas propiedades en mencion.

La glucosa necesaria para el cuerpo esta contenida principalmente en el
azucar, el cuerpo utiliza esta glucosa como fuente de energia en momentos
en que asi lo necesita.

El estbmago, los rifiones, el corazén, los ojos, el cerebro y los érganos
sexuales, necesitan ser fortalecidos y el azUcar aporta un rico fortalecedor

para estos.
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ENUMERAMOS
¢ CUALES SON SUS USOS Y DERIVADOS DE LA CANA DE AZUCAR?

La cafia de azucar es la planta que tiene mayor capacidad productora de
materia organica, asi mismo se considera como la planta con mayor dosis de
energia solar convertida en energia quimica. La materia prima de la mencionada
planta se obtiene la panela y sus diferentes tipos de presentacion (solida y
granulada), de esta misma cafia de azucar salen otros subproductos como, el
alcohol, biocombustibles, licores, mieles, azucar rubia y blanca, papel y tableros
aglomerados a base de bagazo, abono como la cachaza, alimentos para animales

como melazas, etc.

» AzUcares: segun su estado dentro del proceso de fabricacion, la azucar
puede tener diferentes definiciones, ya sea por el color, granulometria y
pureza, clasificandose en:

e Azucar cruda o rubia: se obtiene por medio del cristalizado, el cual
ocurre durante la coccion del extracto de la cafia de azucar, esta
compuesta porque contiene mayoritariamente cristales de sacarosa
sueltos y que los cubre una capa de su miel de origen. Este producto
debe estar libre de impurezas, por lo que se debe tener una
manipulacion adecuada durante el proceso de fabricacion, hasta salir
de planta, de lo contrario su calidad baja y sera rechazada por los

clientes.

Gréfico 6
Azlcar Rubia

Fuente: Fotografia de Cartavio S.A.A
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Azlcar blanca: al igual que la azlcar rubia, este se da por el
cristalizado, producido por la coccion del extracto de la cafia de
azucar, compuesto principalmente por cristales sueltos de sacarosa
los cuales se obtuvieron durante un proceso industrial adecuado sin

pasar por otro proceso de refinacion.

Gréfico 7
Azucar Blanca

Fuente: Fotografia de Cartavio S.A.A

Azucar refinada: es el producto cristalizado compuesto principalmente
por cristales sueltos de sacarosa los que se obtienen de la fundicion
de azucares crudos o blancos y transformados por una serie de
procesos industriales adecuados. Debe tener color blanco, olor y
sabor particulares y no debe mostrar alteraciones que sefialen un mal
manejo del producto.

Gréfico 8
Azucar blanca refinada

Fuente: Fotografia de Cartavio S.A.A
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e Panela: llamada también azucar integral es el producto obtenido de la
concentracion del jugo de la cafia de azucar constituyendo un
edulcorante natural que no sufre ningun tipo de refinamiento ni se
obtiene por procesos quimicos (adicion de clarificantes, floculantes,
etc.); sino se deshidrata y se cristaliza la sacarosa soélo por

evaporacion.

Gréfico 9
Panela o azlcar integral

2 0 -.;. 41‘&

Fuente: Fotografia de Cartavio S.A.A

Ademas de lo ya mencionado, la cafia de azucar tiene otros usos, como los que se

mencionan a continuacion:

e Produccion de etanol: Este es un compuesto quimico, también
llamado alcohol etilico, este tipo de alcohol se ve como un liquido
incoloro e inflamable con un punto de ebullicion de 78 °C. Principal

producto de las bebidas alcohdlicas.
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Gréfico 10
Esquema del proceso de etanol
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Fuente: Martin Pons & Asociados — Republica Dominicana

e Generacion de energia: En los procesos de obtencion de: azlcar-
alcohol se necesita energia térmica, eléctrica y mecanica, y las
técnicas de conversion de la cafia se obtiene azlcares, fibra y agua,
lo cual genera la capacidad de obtener vapor en las calderas (energia
térmica), al pasar a los turbogeneradores este se convierte en energia

eléctrica y en las turbinas a energia mecanica.

Gréfico 11
Diagrama del proceso de energia térmica
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Fuente: Martin Pons & Asociados — Republica Dominicana

e Produccion de abonos:
» La cachaza se forma por los residuos que quedan en la etapa

de clarificacion del extracto de la cafia mientras se fabrica el
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azucar crudo. La cantidad de cachaza es aproximadamente 30

Kg. por cada tonelada de cafia que se muele.

Gréfico 11
Cachaza

704,

01 s

Fuente: Revista de distribucidn y socioeconomia horticola

- Colombia

» Cenichaza: es producto de la combinacién de la cachaza mas
las cenizas del bagazo. Este es usado como combustible en

las calderas de los diferentes ingenios.

Gréfico 12
Cenichaza

Fuente: Revista de  distribucién vy
socioeconomia horticola - Colombia

Si ambos subproductos se combinan en una proporcion de 1:1 (peso humedo) y se
dejan alterarse por un espacio de 13 semanas, se obtendra un abono alcalino con
relacion C/N apropiado, pero con menor cantidad de M.O., nitrégeno, fésforo, calcio

y magnesio, y mayor cantidad de potasio que la cachaza alterada.
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Gréfico 13
Cenichaza descompuesta

Fuente: Asociacion de productores de azucar de
Honduras

1.3.2. La panela
Es el extracto que se produce a partir de la cafia de azucar, cristalizado
s6lo por medio de la evaporacion. La particularidad mas importante es que no pasa
por ningun tipo de proceso de refinamiento ni proceso quimico, de esta manera es

que la panela es el azticar mas puro, y mas rico en vitaminas y minerales.

El nombre proviene del proceso de “panificacion” del jugo de la cafa de
azucar. Su ingrediente principal es el jugo de cafia de azlcar, haciéndolo un

producto tan sano y natural.

Una capa de melaza envuelve a cada cristal y es la que da el color. Es un
técnica artesanal que da un aspecto final de la panela mucho méas rudo y

heterogéneo que el del resto de azlcares, que son mas finos y uniformes.

Es un producto de origen 100% natural y por eso se denomina como el

auténtico azucar integral de cafa.

COMPOSICION

A continuacion, detallamos la composicion de la panela la cual contiene

carbohidratos, minerales, proteinas, vitaminas, grasas, entre otros:
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Tabla 2
Composicién de la Panela

Solidos solubles 94 — 97%
Sacarosa 83 - 89%
Azidcar reductora 0.5%
Proteinas 25-12%
Sdlidos sediméntales 0.1-1%
Cenizas 0.8-19%
Mitrdgeno 0.12%
Grasa 0.9%
Magnesio 50 — 90 mg.
Fosforo 50 - 65 mg.
Sodio 2—-7mg.
Potasio 150 — 230 mg.
Calcio 80 — 150 mg.
Humedad <3%

Fuente: Universidad San Carlos de Guatemala

BENEFICIOS

Muchos investigadores coinciden que la panela es un producto muy

beneficioso para quienes lo consumen ya gque conserva los nutrientes de la cafa

de azucar y constituye un buen alimento para su consumo diario, cuyos beneficios

son:

A\

Es natural; no utiliza ningiin insumo quimico para su fabricacion.

En el cultivo de cafia de azucar, tampoco se utiliza fertilizantes quimicos.
Contiene mayor cantidad de nutrientes (minerales y vitaminas) para el
organismo.

Proporciona energia y ayuda a fortalecer el sistema inmunolégico de los
nifos, previniendo enfermedades del sistema respiratorio, la anemia y el
raquitismo.

El consumo apropiado de la panela también ayuda a combatir estados de
cansancio, fatiga, resfriados y gripes, ademas de aportar una buena cantidad
de energias (oscila entre 310 — 350 calorias por cada 100 gramos) a nuestro

organismo.
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1.3.2.1. Producci6n artesanal

La llaman la “azucar ecolégica”, nada menos. Para producir la panela,
el jugo de cafa de azucar es cocido en hornillas a altas temperaturas hasta formar
una melaza densa, y luego se traslada a unos moldes en forma de cubo donde se

deja secar hasta su solidificacion.

Debido a que la mayor parte de la elaboracién de panela granulada
se fabrica en zonas rurales y de manera artesanal, la produccion es susceptible a
muchas mejoras. Sobre todo, en la etapa de calentamiento en la hornilla, por el

excesivo uso de agua y lefia, y la desmedida emision de mondéxido de carbono.

Grafico 14
Produccion artesanal de panela

Fuente: Universidad San Carlos de Guatemala
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Graéfico 15
DOP para la produccion de panela

DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA PRODUCCION DE PANELA
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Fuente: INFOAGRO

1.3.2.2. Panela Orgéanica
La Panela organica es tipica de América Latina y América Central.

Luego de que la cafia de azlcar es extraida, el jugo que proviene de ella es hervido
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y puesto en moldes. Cuando el jugo se enfria, esta listo para ser sacado de los
moldes. Este proceso permite la retencion de constituyentes esenciales de la cafia
de azlcar: proteinas, antioxidantes y minerales.

Tradicionalmente, la panela orgéanica es producida por pequefios
agricultores que procesan su propia cafa de azucar con tecnologia tradicional. En
estos dias, se esta empezando a usar mejor tecnoldgica debido a que la demanda

de panela organica se ha incrementado.

La panela organica se puede encontrar en diferentes formas:
granulada, solido, a veces liquido. La panela organica puede ser usada para hacer
refrescos, vinos, y/o vinagres, asi como alimentos horneados. Este superalimento
también puede ser tomado con café, lima o limén, ya sea en bebidas calientes o

frias.

Panela Organica en el Peru

La agroindustria de panela granulada en Peru inicio en la década del
2000, y desde entonces viene experimentando un promisorio desarrollo,
principalmente en la zona de sierra de la Regién Piura. La chancaca paso6 de ser
un producto marginal y de muy bajo valor en los mercados locales, a un producto
tecnolégicamente mejorado en su procesamiento, calidad y presentacion, lo que ha

permitido su exportacion hacia los mercados mas exigentes de Europa.

Cabe destacar que, el proceso de la panela tiene dos etapas: la
primera fase se realiza en los médulos de procesamiento en la sierra de Piura
donde se efectla la molienda de cafia, la filtracién y clarificacién del jugo, la
evaporacion y concentracion de mieles, cristalizacion, tamizado y envasado de la
panela granulada en sacos; y la segunda etapa en la Planta Central de Envasado
de la Cooperativa Norandino en la ciudad de Piura, donde se realiza la verificacion
de calidad de la panela, molienda, homogenizado, tamizado, envasado y

embarque.

En ambas etapas existen disparidades tecnolégicas y algunos

cuellos de botella que se traducen en oportunidades de mejora continua de la
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cadena agroindustrial de la panela organica. Ademas de Norandino, otras
cooperativas como CAES, realizan ambas etapas del proceso en sus propias

instalaciones.

También conocida en Peri como chancaca o azUcar integral de
cafa, la panela granulada es un edulcorante natural derivado de la cafia de azucar.
La diferencia respecto del azucar blanco o aztcar moreno es que no hay refinado

y no se afladen aditivos quimicos en ninguna fase del proceso.

Las principales zonas de producciéon de panela granulada de CAES
Piura son los distritos de Montero, Jilili, Sicchez, Ayabaca y Frias en la provincia de
Ayabaca, aunque también hay grupos de productores en Santa Catalina de Mossa

(Morropon).

1.3.3. Sistema Productivo
Son los medios por los cuales el hombre transforma los recursos para

producir bienes y servicios Gtiles y requeridos por la sociedad o una parte de ella.

El sistema productivo en si es un proceso de transformacion que no sélo
comprende la aplicacion de la tecnologia, sino la héabil direccion de todas las
variables que pueden estar presentes para asegurar la generacion de valor,
permitiendo la transformacion de esos factores en productos o servicios que
satisfagan necesidades. En los sistemas productivos, los insumos o recursos de
entrada pueden tener una gran variedad como energia, materia prima, capital,
personas, etc., que nos entregan bienes o servicios demandados por los clientes y
gue se realiza un proceso de conversion para poder transformar insumos en

productos.

41



Gréfico 16
Sistema Productivo
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Fuente: INFOAGRO

1.3.3.1. Factoresy funciones del sistema de produccion
El sistema de produccion se encarga de combinar los factores de

produccién con la finalidad que el resultado final sea el mejor posible para la
empresa.

Los factores estan divididos en dos tipos:

a. Factores elementales, materias primas, equipos de
naturaleza técnica y los recursos humanos (directamente vinculados a la
produccion).

b. Factores dispositivos, predomina la direccion (factor

originario) y la organizacion, la planificacion y el control (factores
instrumentales).

No obstante, aunque la fabricacion sea la principal tarea del sistema de produccion,

entre otras actividades, el sistema de produccion debe:
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» Realizar el disefio del sistema productivo, que comprende:
e Seleccién de los productos que se quieren fabricar.
e Eleccidon del proceso de produccion: podra optar por los siguientes
procesos de produccion:
» Procesos en funcién de la cantidad del factor trabajo.
» Procesos en funcién de la gama de productos.
» Procesos segun el origen de las 6rdenes de produccion.
= Procesos en funcion de la continuidad en la obtencion del
producto.
* Produccién modular.
e Establecer la capacidad productiva de nuestro sistema.
¢ Determinar con qué equipos y medios técnicos cuenta el sistema.
e Buscar la localizacion.
e Realizar la distribucién en planta.
Planificacion de la produccioén,
Programacion de la produccion
Desarrollo del proceso productivo

Gestion de stock.

YV V V VY V

Control.

1.4. Formulacion del problema
¢Es viable el disefio de un sistema productivo para elaborar azucar organica

a base de panela de azucar para su implementacion en la Region Piura?

1.5. Justificacion e importancia del estudio

Técnica

Se busca determinar la factibilidad comercial, técnica y econOmica de la
implementacion de un Disefio de un sistema productivo para elaborar azlcar
organica a base de panela en la region Piura Lo cual servira, para que alguno o

algunos inversionistas puedan tomar la decision de invertir en ello.
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Socioecondmica

La implementacion del presente proyecto generard fuentes de trabajo, y
resaltara la importancia del consumo de la panela como un producto saludable.

La instalacion de una planta de produccion sin duda trae consigo la generacion de
trabajo y por ende una mejor calidad de visa. Con este proyecto se podra contratar

mano de obra califica que pertenezca a la zona y con pagos justos.

1.6. Hipotesis
Si es viable el disefio de un sistema productivo para elaborar azGcar organica

a base de panela de azucar para su implementacion en la Region Piura.

1.7. Objetivos

1.7.1. Objetivo general
Elaborar un estudio para el Disefio de un sistema productivo para elaborar

azucar organica a base de panela en la Regién de Piura.

1.7.2. Objetivos especificos

» Hacer un estudio de mercado de la panela de azucar, mediante el marketing
mix del producto.

» Hacer un estudio técnico: tamafio de planta, localizacion y proceso
productivo de la panela de azucar

» Establecer la viabilidad econdmica y financiera para el proyecto.

» Interpretar los resultados que genera el estudio de prefactibilidad para la
implementacion de una planta de produccion de panela de azucar en la

ciudad de Piura.
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. MATERIAL Y METODOS



2.1. Tipoy Disefio de Investigacion

2.1.1. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion es descriptiva explicativa, podemos decir que es
descriptiva porque se examina las caracteristicas de un fendémeno, lo que se hace
en esta investigacion es definir, clasificar, dividir o resumir, sin embargo, no entra a
analizar el porqué del comportamiento de unas respecto a otras. En el caso de esta
investigacion en la que se quiere saber los porqué de los comportamientos se
recurre la investigacion explicativa, porque esta estudia fenbmenos puntuales
nuevos o que no se han abordado en profundidad, realmente el objetivo es
proporcionar conocimientos relevantes sobre cada uno de estos fendbmenos, como
su nombre lo indica, tiene como objetivo ampliar el conocimiento ya existente sobre
algo de lo que sabemos poco, es decir a partir de una idea general se analiza

aspectos concretos en profundidad. (Rus Arias, 2020)

2.1.2. Disefio de Investigacion

El Disefio de Investigacion para este estudio es no experimental
transeccional, se determind que es no experimental porque se realiza sin manipular
deliberadamente las variables, se utiliz6 la observacion del fenémeno tal y como se
dio en su contexto natural los que posteriormente fueron analizados, por otro lado
como se menciono es transeccional o también llamado transversal, y esto se
determind a partir de que la investigacién se centra en el analisis del nivel de las
variables en un momento dado en el tiempo, el objetivo es describir variables y
analizar su incidencia e interrelacion en un momento dado. (Herndndez Sampier,
2004, pag. 21)

2.2. Poblaciény Muestra

Formula:
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N*Zz*p*q

n:ez*(N—1)+Zz*p*q
EDADES URBANO
Total Hombre Mujer

Total 526711 254460 272251
n=x
N =526711

526711 * 1.96% * 50% * 50%
Z=1.96 n=_--— >
3%2 % (526711 — 1) + 1.962 * 50% * 50%
= 20,

e=3% n = 1068,0735 = 1068
p =50%
g =50%

2.3. Variables y Operacionalizacion

2.3.1. Variables

» Variable Dependiente: Elaboracion de Azdcar Orgéanica a Base de Panela
» Variable Independiente: Sistema Productivo

>

2.3.2. Operacionalizacion
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Tabla 3
Operacionalizacién — Variable dependiente

Disefio de un Sistema Productivo para Elaborar Aztcar Organica a Base de Panela en la regién Piura

Variable Dimension Indicador Técnica Instrumento
Elaboracién - Artesanal
de Azlcar Tecnologia - Media Encuesta Cuestionario
Orgénica a - Industrial
Base de RRHH: Manejo | - Sin experiencia
Panela de M.Py - Poca experiencia Encuesta Cuestionario
financiero - Con experiencia
- Sin conocimiento
Conocimiento | - Bajo conocimiento Encuesta Cuestionario
- Alto conocimiento
- Color
- Sabor
- Textura
Producto Final | - Peso Encuesta Cuestionario
- Precio
- Empaque
- Marca
Costo C =Costo fijo total+(.losto variable .total Anélisis de Slantilla Excel
Cantodad de Unidades producidas Costos
Utilida U= Ventas - Costo de Ventas - Gastos Operativos Arééciissgzje Slantilla Excel

Nota: Elaboracidon propia

Tabla 4
Operacionalizacion — Variable independiente

Disefio de un Sistema Productivo para Elaborar Aztcar Organica a Base de Panela en la regidn Piura

Variable Dimension Indicador Técnica Instrumento
- Materia Prima
- Mano de Obra e . Ficha de Registro,
Entradas i Andlisis Documentario, Check List
- Energia Encuesta, Observacion Cuesti /
- Capital uestionario
. - Know How
Sistema
Productivo Analisis Documentario Ficha de Registro,
Proceso - Transformacié y Conversion L Check List,
Encuesta, Observacidn . .
Cuestionario
- Productos . .
Iid . Ficha de Registro,
Salidas - Bienes Analisis Documentario, Check List,
- Servicios Encuesta, Observacidn Cuestionario
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Nota: Elaboracién propia

2.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos, Validez y
Confiabilidad.

2.4.1. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
Se uso la técnica de encuesta, la cual es ampliamente utilizada como procedimiento
de investigacion, ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz,
teniendo como principales caracteristicas utilizadas: 1) La informacion se obtuvo
mediante una observacion indirecta de los hechos, a través de lo que dijeron los
encuestados, por lo que cabe la posibilidad de que la informacién obtenida no
siempre refleje la realidad. 2) Permitio aplicaciones masivas, que mediante técnicas
de muestreo adecuadas se hicieron extensivos los resultados. 3) Permitio la
obtencién de datos sobre una gran variedad de temas involucrados en la
investigacion. 4) La informacién se recogié de modo estandarizado mediante un

cuestionario.

También se realiz6 el Andlisis documental, este fue considerado ya que tomaba en
cuenta el conjunto de operaciones destinadas a representar el contenido y la forma
de un documento para facilitar su consulta o recuperacion, o incluso para generar
un producto que le sirva de sustituto, ademas este considera que el Analisis
documental comprende varias fases, y la Descripcion Bibliografica es una de ellas,
y otra que estima que el Andlisis Documental debe considerarse exclusivamente

como descripcion del contenido y no como descripcion formal.

2.4.2. Validez
“Es el grado en que un instrumento realmente mide la variable que pretende medir”
(Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014, p. 200). Para la encuesta que se realizo
en el estudio revela con exactitud el rasgo, particularidad y dominio especifico de
contenido de lo que quiere medir, centrandose en la funcion de los procesos de la

empresa para dar con la problemaética.
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2.4.3. Confiabilidad
En la investigacion cuantitativa, la confiabilidad de un instrumento responde a la
estabilidad de los datos obtenidos y la anulacion de riesgos de variacion entre los
distintos casos y momentos de aplicacion.

2.5. Procedimientos de Analisis de Datos
Por medio de los diferentes instrumentos de recoleccion de datos que se usaron se
obtuvo informacion importante para el desarrollo del trabajo de investigacion, luego
se elabor6 una base de datos para procesar, analizar y presentar los resultados
resumido en tablas y figuras, utilizando el programa Excel, el cual ha sido

fundamental en todo el desarrollo.

2.6. Aspectos Eticos
Obtencion del Consentimiento o aprobacion de la participacion, para lo cual fue
importante obtener el consentimiento de su colaboracion en la investigacion de

parte de los participantes que son el objeto de investigacion.

Confidencialidad. Se tuvo en cuenta que no se debe exhibir la identidad de los que
forman parte de la investigacién, ni tampoco se debe revelar de quiénes y de donde
se obtuvieron los datos. No mantener la confianza de los participantes es grave y
se quebrantaria los principios de la ética y moral. Esto debe ser reciproco entre los
participantes y el o los investigadores. Finalmente se debe hacer saber los
resultados de la investigacion a quienes participaron.

Se mantuvo otros aspectos éticos como:

Originalidad. Esta se fundamenta en las citas y referencias correctamente dadas
de las fuentes bibliograficas consultadas y usadas de apoyo en las teorias con el

objetivo de no llegar al plagio.

Objetividad. Se demostré la objetividad presentando resultados obtenidos de datos
reales, los que no han sido manipulados por los investigadores. Se actué con total
imparcialidad en el proceso de recopilacion de datos, al igual que el analisis,

considerandolo asi para toda la investigacion.
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Veracidad. Se puede tener total certeza que la informacién que se presenta es
verdadera. Tanto los resultados de las encuestas y las entrevistas se documentaron

para contar con evidencias de su aplicacion.

2.7. Criterios de Rigor Cientifico
Validez: hablamos de validez cientifica para este proyecto porque se ha tomado
como guia tesis de perfil investigativo, revistas cientificas, documentacion con

bases de investigacion, etc.

Fiabilidad. Enfocados en nuestro proyecto de investigacion y los propésitos a
alcanzar se tomé como base para un error de la muestra del 5%, ya que por la
informacion analizada se sabe que esto nos llevaria a obtener un resultado mas

exacto de la muestra.

Replicabilidad: este trabajo de investigacion podra ser tomado como modelo y
volver a realizar, con la condicion que la vialidad financiera segun los indicadores
econdémicos sea mayor que cero para el valor anual neto (VAN) con lo que se podré

analizar si es factible o no realizarlo.
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lll. RESULTADOS



3.1. Resultado de tablas y gréaficos

Para iniciar nuestros resultados tuvimos que utilizar una herramienta para

recopilar datos, siendo esta una encuesta.

Para desarrollar la encuesta, se tuvo que iniciar con la recopilacion de datos

poblacionales de la regidn Pira, para lo que nos basamos en los datos del ultimo

censo y tan solo en la zona urbana, como lo presentamos a continuacion y

posteriormente hallaremos la muestra a la cual se aplicara la encuesta en mencion:

Los Datos mostrados en la tabla 6, fueron tomados del INEI de la Region Piura, del

ultimo censo (2017), nos indica la poblacién de la zona urbana de la Region Piura,

por rangos de edad, sexo y solo de la zona urbana (los mismos rangos son tomados

en la encuesta), por razones estratégicas en el tercer rango de 51 afios a mas, solo

se tomod hasta los 65 afnos. Ver anexo 2

Tabla 5
Poblacién urbana de 26 — 65 afios (Piura)
EDADES URBANO
Total Hombre Mujer
Total 526711 254460 272251
De 26 a 35 afos 189725 90285 99440
De 36 a 50 aios 221435 106705 114730
Mayores de 51 115551 57470 58081

Nota: Elaboracidn propia

Habiendo obtenido la poblacién, posteriormente se procedié a hallar la muestra,

para lo cual nos basamos en la formula presentada a continuacion:

n = Tamano de

N = Tamafio de poblacién

n

muestra

N*Zz*p*q

=ez=i<(N—1)+ZZ>l<p>l<q

Z = Parametro estadistico que depende N

e = Error de estimacion, maximo aceptado

p = Probabilidad de que ocurra

g = Probabilidad que no ocurra (1-p)
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Nivel de confianza Z
99.7% 3
99% 2.58
98% 2.33
96% 2.05
95% 1.96
90% 1.645
80% 1.28
50% 0.674

Desarrollo para obtener la muestra:

Descripcidn: calcularemos el tamafio de la muestra para una poblacion de 526711
personas de la region Piura de la zona urbana entre las edades de 26 a 65 afios,
asignando un nivel de confianza del 95% y un margen de error de 3%. Donde se

desconocen la probabilidad “p”, para tal caso tanto “p” y “q” seran tomados ambos
en el 50%.

Datos:
n=xX
N = 526711
526711 * 1.962 * 50% * 50%

7=196 n=-—: -

3%?2 * (526711 — 1) + 1.962 * 50% = 50%
e=3% n = 1068,0735 = 1068
p = 50%
g = 50%

Se obtuvo como muestra 1068, estaran serdn las personas a quienes le

aplicaremos la encuesta (ver el anexo 1)

En esta parte de la investigacion se desea detallar y analizar las
herramientas de recoleccion de datos los cuales son detalles del rendimiento para
el proyecto que se quiere saber, se continuara con la interpretacion y hacer uso de
ellos. Es asi como se podra ejecutar una apropiada toma de decisiones, con lo que
se obtendra la satisfaccion del cliente y tener mayor posibilidad del éxito del

negocio, siendo este ultima de suma importancia.
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Se aplicara una encuesta la cual presenta Ill Secciones diferentes, a la cantidad de
personas que tenemos como muestra, de este modo obtendremos datos que seran

tabulados en Excel y graficados para su analisis detallado.

Con esta encuesta podremos saber la opinion del publico objetivo perteneciente a
la zona urbana de Piura a la cual nos hemos enfocado, recogiendo caracteristicas,
deseos, opiniones, pero sobre todo calificaciones que nos ayudaran a mejorar en
el momento de proponer nuestro producto.

Seccion I;

1. ¢En cuédl de los siguientes rangos se encuentra su edad?

De la siguiente pregunta se obtuvo que un 50% de los encuestados pertenecen al
rango de edad de 36 a 50 afios, un 35% de 26 a 35 afios y finalmente solo un 15%

son los mayores de 51 afios, como se muestra en el grafico.

Gréfico 17
Rango de edad de los encuestados

c) Mayores 51
anos, 157, 15%

a) 26— 35 afos,
379, 35%

M a) 26— 35 afios
H b) 36 — 50 afios

b) 36 — 50 afios M c) Mayores 51 afios
532, 50%

Nota: Elaboracidon propia

2. ¢Consume algun edulcorante?
Para esta pregunta se obtuvo que un 84% de la muestra si consume algun
tipo de edulcorante, lo que representa 900 personas de los encuestados, tal
como se detalla en el grafico siguiente:
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Gréfico 18
Consumo de edulcorante

168, 16%

ma)SI
m b) NO

900, 84%

Nota: Elaboracidon propia

Seccion Il

3. ¢Qué edulcorante utiliza usted comunmente?
Para la siguiente pregunta se obtuvo como resultado que edulcorante mas
usado es la azlcar rubia, la cual ocupa un 57% de los encuestados, seguida
de la Stevia, representando un 31%, la azUcar blanca ocupa un 6% y otros
edulcorantes representan tan solo un 6% con esto podemos inferir que hay

un grupo importante de personas que consumen edulcorantes naturales.

Gréfico 19
Edulcorante de uso

331, 31% M a) Azucar rubia
610, 57% M b) Azucar blanca
M c) Stevia

d) Otros

Nota: Elaboracién propia
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4. ¢Qué caracteristicas son mas importantes para usted en un producto
edulcorante?
Para esta pregunta obtuvimos que la caracteristica mas importante para los
consumidores es el contenido nutricional , el cual representa un 46 % de los
encuestados, seguido por el 26% de disponibilidad en el mercado, y las
siguientes caracteristicas representan porcentajes bajos como precio con un
14%, sabor con un 9%, empaque con un 3% y costumbre con tan solo un
2%, quedando claro que es lo que los consumidores desean del producto y
el conocimiento que tienen al conocer el tema nutricional y lo bien que esto

hace a su salud.

Gréfico 20
Caracteristicas importantes para el producto

147, 14%

M a) Precio

B b) Empaque

278, 26% c) Contenido nutricional

496, 46%

d) Disponibilidad en el
mercado
M e) Sabor

m f) Costumbre

Nota: Elaboracion propia

5. ¢Es usted quien compra el edulcorante en su hogar?
En esta pregunta se queria saber si el encuestados es quien realiza la
compra, por tanto, se obtuvo que un 55% son los que compran y un 45% no
compran ellos, esto fue realizado estratégicamente para la continuacién de

las preguntas.
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Gréfico 21
Quien realiza la compra

482, 45%

586, 55% ma)si

mb)NO

Nota: Elaboracidon propia

6. Aproximadamente, ¢Qué cantidad de edulcorante compra
mensualmente?
Para esta pregunta podemos observar que los consumidores manejan un
aproximado mensual de edulcorante, el 58% su consumo esta en el rango
de 1 a 3 Kkg., el 35% de 4 a 7 kg, el 4% de 8 a 10 kg. Y finalmente solo un

2% tiene otros rangos de compra superiores a los de esta encuesta. Ver

gréfico.
Gréfico 22
Compra en Kg. De edulcorante al mes
700
58%; 621
600
« 500
g
0/ .
S 400 35%; 373
£
2 300
c
o
© 200
100 % ey
L |
0
A)1-3KG B)4-7KG C)8-10KG D) OTRA CANT.

Kilos consumidos

Nota: Elaboracién propia

58



7. ¢Conoce o ha oido sobre la panela?
La finalidad de esta pregunta es saber cuanto conocen la panela como
producto, para lo cual se obtuvo un 84% que contestaron que, si la conocen
y tan solo un 16% desconocen el producto, dandonos a conocer que la
mayoria de los consumidores saben del producto y esta ya en su léxico.

Gréfico 23
Conocimiento acerca del producto

173, 16%

ma)Sl

H b) NO
895, 84%

Nota: Elaboracidon propia

8. ¢Ha consumido alguna vez panela?
Esta pregunta se relaciona con la anterior pero el conocer un producto no es
significado de haberlo consumido, por tanto, se obtuvo que el 57% si la
consumio y el 43% no la ha consumido, son resultados casi cercanos.

Gréfico 24
Consume el producto

455, 43%
613, 57% ma)Ssl
m b) NO

Nota: Elaboracion propia
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9. Evallue el nivel de satisfaccion que tuvo en cuanto a calidad de la
panela.
Al realizar esta pregunta se quiere determinar la calidad de la panela
adquirida por el consumidor, para lo cual resulto que el 60% dijo que fue
regular, el 33% dijo que era bueno y tan solo un 7% califico como malo el
producto adquirido. Podemos darnos cuenta que si la mayoria de los
consumidores contestaron que el producto es regular quiere decir que algo
esta faltando en ese producto y necesitamos darle al cliente lo que desea.

Gréfico 25
Calidad del producto que consumié

C) MALO

B) REGULAR 60%; 641

Nivel de satisfaccion

A) BUENO 38%; 354

0 100 200 300 400 500 600 700

Consumidor

Nota: Elaboracion propia

10.Evalue el nivel de satisfaccion que tuvo en cuanto a sabor de la panela.
Esta pregunta esta orientada al sabor de la panela probada que los
consumidores compraron en diferentes proveedores, lo que se quiere lograr
es conocer como capto en su mente las caracteristicas de la panela, para lo
cual se obtuvo que el 52% respondié que el sabor es bueno, el 44% opino
gue fue regular y tan solo el 4% dijo que fue malo, por tanto, debemos
también centrarnos en este resultado que sin duda nos dara un mejor

analisis de los que debemos mejorar.
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Gréfico 26
Satisfaccién del sabor del producto probado

C) MALO
c
8
3
i
£ B) REGULAR 44%; 470
"
T
2
4
A) BUENO S2%iSE
0 100 200 300 400 500 600

Consumidor

Nota: Elaboracidn propia

11.Evalue el precio de la panela
Para esta pregunta se evalué el precio al que se adquirié el producto y su
apreciacion sobre este, para lo que obtuvimos un 71% de los consumidores
gue opina que el precio le parece normal, un 15% que considera que fue

caro y tan solo un 13% opino que este precio era barato.

Gréfico 27
Evaluacion del precio del producto

C) BARATO 13%: 141

B) PRECIO NORMAL 71%; 763

Evaluacién de precio

15%; 164

A) CARO

0 200 400 600 800

Consumidores

Nota: Elaboracion propia
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Seccion lll:

En esta seccion lo que se hace es hacer que los encuestados puedan probar la
panela producida en la region y la cual seria el producto final del proyecto, con el

objetivo de obtener la opinidn de los encuestados.

12.¢Qué le parecié el producto?
Al dar a degustar el producto a los encuestados pudimos obtener que los
encuestados calificaron el producto, un 45% como muy bueno, 36% bueno,
15% regular y 4% malo, para fines del proyecto, podemos decir que hasta la
opcién de regular nos favorece, teniendo en cuenta que los gustos de las

personas son diversos, pero esto no quiere decir que no la consumirian.
Gréfico 28
Aprobacién del producto

D) MALO 19%: 44

-

C) REGULAR

!

15%; 164

B) BUENO 36%; 381

Nivel de satisfaccion

|

A) MUY BUENO 45%; 479

0 100 200 300 400 500

Consumidor

Nota: Elaboracidn propia

13.¢;Compraria Ud. el producto?
Con esta pregunta se quiere saber la adquisicion del producto, para lo que
los encuestados contestaron, que un 59% si lo comprarian definitivamente,
23% probablemente, 11% no sabe si lo haria, un 4% y 3%, piosiblemente no

lo compraria y definitivamente no lo compraria respectivamente.
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Gréfico 29
Intension para adquirir el producto
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Nota: Elaboracidn propia

14.¢Cree Ud. que este producto podria reemplazar total o parcialmente su
edulcorante? ¢Si? ¢(No?
Muchas personas se resisten al cambio, es por ello que deseamos saber la
opinion de los encuestados después de haber probado el producto, con lo
que obtuvimos que un 52% si parcialmente reemplazaria su edulcorante,
30% si lo haria totalmente y solo un 18% no lo haria. Con lo que

determinamos que los consumidores no se resistirian mucho al cambio.

Gréfico 30
Posibilidad de reemplazo del edulcorante actual

600
52%; 551

500
400
30%; 324
300
I 18%; 194

200

100

A) SI, PARCIALMENTE B) SI, TOTALMENTE C) NO

Nota: Elaboracién propia
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15.¢,Con qué frecuencia Ud. Consumiria el producto?

Para esta pregunta intentamos obtener la frecuencia de consumo, el 63% de

los encuestados respondieron que diariamente, 18% interdiario, 11%

semanal, 5% una vez al mes, 2% una vez cada cuatro o seis meses y 1%

una o dos veces al afio, con lo que entendemos que la mayoria tiene claro

que puede consumirla diariamente en vez de consumir su actual

edulcorante, ya que la panela como muchos lo expresaron es un producto

mucho mas natural, sin tanto proceso.

Gréfico 31: Frecuencia de consumo
Frecuencia de consumo

F) UNA O DOS VECES AL ANO

E) UNA VEZ CADA CUATRO O SEIS MESES
D) UNA VEZ AL MES

C) SEMANAL

B) INTERDIARIO

A) DIARIO

Nota: Elaboracidon propia
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16.¢Qué presentacién le gustaria para la panela granulada?

Es importante saber que presentacion desearia el publico, con ello podemos

también saber el consumo mas exacto del producto, para lo que obtuvo que

un 65% desearia presentacion de 1 kg., 31% de Y2 kg. Y un 4% desearia

presentacion de 5kg.

64



Gréfico 32
Presentacion del producto
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Nota: Elaboracidn propia

17.¢En dénde le gustaria adquirir la panela?
Para esta pregunta el objetivo es determinar donde podemos poner el
producto para su venta, cual vitrina seria la ideal, al alcance del consumidor,
para lo que se obtuvo que un 54% de los encuestados opina que deberia
venderse en los supermercados, un 35% opina que deberia estar en tiendas
de alimentos naturales y tan solo un 11% menciona otro tipo de lugares o

puntos de venta.

Gréfico 33
Puntos de venta

C) OTROS 11%; 122

B) TIENDAS DE ALIMENTOS NATURALES 35%; 372

A) SUPERMERCADO 54%; 574

0 100 200 300 400 500 600

Nota: Elaboracién propia
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18.¢En qué empaque le gustaria adquirir el kg de panela?
Sabemos que la presentacion fisica del producto es importante para
cualquier producto y mas aun para un producto que si bien no es nuevo, ain
tiene baja adquisicion, por tanto, el objetivo de esta pregunta es conocer lo
gue los encuestados opinan acerca del posible empaque que les parece el
mejor, para lo que se obtuvo que un 49% opina que debe de ser de papel,
un 25% con cierre o cierra facil, 16% de plastico y tan solo un 9% opino que

sea sencillo.

Gréfico 34: Caracteristicas del empaque
Caracteristicas del empaque

600
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Nota: Elaboracidon propia

3.2. Estudio de Prefactibilidad

3.2.1. Estudio de mercado
A. Necesidad

En los ultimos afios ha acrecentado el interés por la salud, y eso no
quiere decir que antes no importara, lo que en realidad hace la diferencia es
la informacion que ahora tenemos acerca de la misma, por tanto muchas
personas que tienen acceso a dicha informacion buscan prevenir algin dafio
en su salud, por lo que buscan formas naturales para cuidarla, lo que ha
hecho aumentar la demanda de alimentos naturales, o alimentos que
reemplacen a otros que consumen a diario y que de alguna forman dafian

su salud, este es el caso de los edulcorantes.
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Es la azucar organica a base de panela, un edulcorante natural, cuya materia
prima es al igual que el azucar, la cafa, pero la diferencia radica en que la
primera es considerada como mas puro, natural y artesano, sin blanquear y
sin refinar, elaborada directamente a partir del jugo extraido de la cafia de
azucar, ademas agregado a esto se sabe que en cuanto a su sabor, es
acaramelado y tiene un poder endulzante mucho mayor que el azucar
refinado, teniendo los mismos usos que este, su beneficio radica en el
proceso de produccion unico, que a diferencia de los azucares refinados
normales, la panela conserva su sabor natural y todos sus nutrientes, entre

los cuales encontramos muchas vitaminas y minerales esenciales.

Segun muchos estudios se sabe que la panela en cuanto minerales, contiene
50 veces mas que los azucares refinados, ya sea blanquilla o moreno.
Ademas, por cada 100 gramos de azucar organica a base de panela,
contiene: magnesio (81 mg.), calcio (80 mg.), fésforo (68 mg.), hierro (12
mg.), ¥ en menores cantidades potasio, manganeso, zinc, cobre, flior y
selenio; en cuanto a vitaminas, encontramos las A, B, C, D y E,
especialmente las pertenecientes al grupo B, como la B1, B2, B3, B5, B6, B8
y B9, esenciales para el correcto funcionamiento del organismo y
fundamentales para la absorcion de minerales. En aporte calérico no hay
excesiva diferencia, si bien es verdad que la panela tiene menos al poseer
de 310 a 350 kcal. /100 gr., frente a las 400 kcal. /100 gr. del azucar refinado.

Todas las caracteristicas antes mencionadas hacen que los consumidores
cada vez sean mas, ya que encuentran en ella un producto que reemplaza
a la azucar refinada, casi con las mismas caracteristicas y que ademas

aporta beneficios a la salud.

B. Estudio de la demanda
> Cliente

El consumidor al que va dirigido el producto, son aquellas
personas que desean obtener productos naturales, dietéticos, y

saludables. Los cuales pueden ser consumidos por toda la familia, en
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supermercados y tiendas. Pueden ser usados en todo momento en que

usen edulcorante para sus bebidas u otras comidas.

Nuestro consumidor final pueden ser hombres y mujeres de todas las

edades, de la zona urbana de la region Piura.

» Anédlisis de la demanda

El mercado de productos edulcorantes en el Perd se
caracteriza por su elevado consumo, la azucar refinada es altamente
consumido, y su produccion se da en las zonas nortefias, Lambayeque
y Piura, pues es ahi donde existen grandes empresas productoras de
azucar, la azlcar organica a base de panela ha ido tomando impulso y
cada vez es mas consumida por sus caracteristicas y beneficios para la
salud, sin embargo, son pocas las empresas que se dedican a este

producto.

Actualmente las personas conocen la panela y saben de sus
caracteristicas y beneficios, muchos ya lo han incluido en su estilo de
vida y muchos que estarian dispuestos ha hacerlo, lo que sucede que en

la Region Piura existe pocas alternativas para adquirir el producto.

» Segmentacion cualitativa

e Geogréfica: El mercado sera la region de Piura.

e Demogréficas: Personas de la zona rural (mujeres y hombres),
de 26 a 65 afios.

e Socio - EconGmica: Sector socioecondmico A, B, y C, estos
sectores tienen un porcentaje alto, esto quiere decir que los
consumidores pueden acceder al precio del producto.

e Conductuales: Personas que generalmente hagan sus compras
de alimentos en el supermercado, tiendas, bodegas, que esperan
la mejor calidad de los productos y se informan sobre el producto
gue compraran.

> Mercado meta
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Los consumidores a quienes iran enfocadas la mayor parte de

estrategias de marketing seran a las personas (varones y mujeres) de

todas las edades y que viven en la zona urbana de la Region Piura.

Estudio de la oferta

» Competidores

Competidores directos: si hablamos del comercio de la
panela es intermedio a bajo, considerando que es importante
recalcar que hay empresas muy bien plantadas como,
NorAndino, Horizonte Verde; las cuales tienen capacidad de
crecimiento; por lo que, poniendo en el mercado una barrera de
entrada, ya que dinero invertido ya sea en capital humano como
en 1+D es muy alto.
Competidores indirectos: en el caso de la produccion y
comercio de azlcar es bastante elevado, su consumo va
superando las posibilidades. Algunos estudios realizados las
empresas comercializan este producto de consumo masivo
‘comodities”. En conclusién, se sabe que se compite
actualmente de manera fuerte, existe 12 empresas
considerables en el Peri que fabrican y comercializan el
producto.
Por otro lado, existe los edulcorantes naturales y artificiales.
* Productos sustitutos
v Azlcar: se convierte en el primordial producto que
reemplaza a la panela granulada. Tambien se
puede decir que el azucar estimado como
producto comodities, en general se sabe que los
consumidores no tienen eleccion entre una marca
u otra marca de azucar, no es la principal
caracteristica; en tanto la canela llegaria con su
propio sello, NATURAL, haciendo de esta algo
diferente a los comodities, haciendo que este

producto se acerque mas a las familias.
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v' Splenda: es un endulzante y su principal
caracteristica es no tener calorias.

v Stevia: producto obtenido de forma natural.

v" Miel de abeja: producto natural, muy conocido en

nuestro pais.

Como ya lo hemos mencionado, encontramos diferentes empresas y
agroindustrias que trabajan en rubro panelero, pero se sabe que por la poca
acogida que tenia el producto esta era llevada al extranjero, actualmente se
sigue haciendo lo mismo, la mayoria de empresas exporta, pero ahora las
personas tienen mas informacion acerca de las caracteristicas y beneficios
de la azucar organica a base de panela, y es aqui donde surge la idea del

proyecto.

Con lo antes mencionado podemos decir que, la competencia interna no es
mucha, ya que la mayoria son productores pequefios, los que se enfocan
mas en la exportacion y otros vende el producto a empresas de mayor rango,
como es el caso de la Cooperativa Agraria Norandino, la cual recibe la panela
de diferentes proveedores y la exportan con un valor agregado. Por la
investigacion realizada se sabe que existe poca capacitacion y desarrollo de
la cultura de la azUcar organica a base de panela que origina que se sepa
poco de este producto y por consecuencia una baja competencia frente a la
competencia y a los probables competidores. Lo antes mencionado es por la
baja capacidad de adquisicién de nueva tecnologia, falta de infraestructura

y por ende no tienen capacitaciones sobre esto.

Fundamentandonos en la informacion recabada durante la investigacion, y
al conocimiento adquirido sobre el tema es que se evalla disefiar un sistema
productivo para elaborar azucar organica a base de panela en la region
Piura, mejorando de esta manera a las ya existentes y con esto mismo
mejorando la calidad del producto, pudiendo asi competir con cualquier

edulcorante existente

A continuacién, se muestra en la tabla las principales empresas

competidoras, cada una con su respectiva informacion mas relevante:
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Tabla 6

Informacién de los competidores

EMPRESAS
INFORMACION  c00pPERATIVA AGRARIA HORIZONTE VERDE SAC.
NORANDINO
Fecha de 26 de noviembre del 2005 Afio 2010
fundacién
Ubicacién Urb. El Bosqu_e, Mz. A, Lotes 18- Lamas, San Martin
19 Castilla, Piura, Peru
Café, cacao, panela Panela granulada, Ron organico y
Productos Snack de sacha inchi.
Panela: > Panela granulada:
> A granel: envases de 25 presentaciones de 500 gr., 1 kg.,
y 50 kg. Bolsas de polietileno y 25 kg., 50 kg.

Presentacion

saco exterior de polipropileno.
> Envasada: Envases BOPP
de 500 y 1000 gr. Cajas de
cartén corrugado.

Panela en cubos: caja de 320 gr.
Cada caja contiene 48 cubos.
Cada cubo tiene las siguientes
dimensiones: Longitud 2.9 a 3.1

cm. Y alturade 0.8 a 1.0 cm.

Nota: Elaboracidon propia

D. Demanda del proyecto

>

Segun la encuesta, el producto tiene una aceptaciéon de 59% segun
tabla (pregunta N° 13)

Todos los encuestados pertenecen a la zona urbana de la region
Piura, con un rango de edad de entre 25 y 65 afios.

Gran parte de los encuestados saben de la panela, pero refieren que
hay muy pocas opciones donde comprar.

Segun los resultados de la encuesta el precio de 1kg de panela debe
estar en un rango de 5 a 6 soles.

Las personas lograron comprender el poder nutricional de la panela,
y la diferencia entre el azicar y algun otro edulcorante.

Dado que existe regular cantidad de gente que ya no duda del
producto, por tanto, lo considera bueno, es por ello que se debe
fortalecer aplicando técnicas y estrategias de marketing y
comercializacion.

En cuanto al empaque las personas eligieron el color verde para con

ello recordar que es un producto saludable y organico.
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» En cuanto al acceso para comprarlo la mayoria prefiere que este en
los supermercados o tiendas saludables, lo que segun las personas

expresan habria mas opciones donde adquirir el producto.

PRONOSTICO DE PRODUCCION: el producto a procesar tiene como
principal objetivo sustituir al producto que es uno de los mas consumidos por
las familias peruanas; el azucar. Para lo cual se ha tomado informacion
relevante que nos lleve a una conclusion, basada en el contexto y realidad
del pais y region en la que se realiza la investigacion. Esa informacion es el

consumo per capita el cual indica el consumo por persona.

En la tabla N°8 se muestra los datos ya calculados:

Tabla 7
Célculo de la demanda anual
Detalle Cantidad Und

Consumo per capita 19,00 | kg.
Habitantes de la region Piura
segun el INEI 526711 | Habitantes
% de Personas totalmente
dispuestas a consumir el producto 59%
Personas totalmente dispuestas a
consumir el producto. 310759 | Habitantes
Demanda anual 5904430 | kg.

Nota: Elaboracidn propia

PROYECCION DE VENTAS:

Para obtener la proyeccidon de ventas se utilizo lo obtenido en la encuesta,
las personas estan dispuestas a pagar s/. 6.00 por 1kg. de azucar organica
a base de panela.

Pronéstico de ventas = Demanda anual * precio de venta
Pronéstico de ventas = 5904430 * 6.00
Pronéstico de ventas = 35426580.00 soles/afio

E. Plan de Marketing
» Producto
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Habiendo realizado previamente una investigacion en el CAPITULO |
de esta tesis, habiendo revisado varias teorias acerca de la panela,
sus caracteristicas y beneficios podemos concluir que sus principales
componentes nutricionales son los azucares como: sacarosa,
glucosa, y fructosa; las vitaminas A, algunas del complejo B, C, D, y
E; y los minerales como: potasio, calcio, fésforo, magnesio, hierro,

cobre, zinc, y manganeso, entre otros.

En la region Piura y en otras regiones su elaboracion es realizado en
pequefias fabricas las cuales son denominadas trapiches, en la
fabricacion de productos de la agroindustria rural para lo que se ven
comprometidos diversos trabajadores agricolas y operarios con
experiencia en la fabricacion, se puede decir que actualmente se ha
tomado mayor auge, por la importancia que le viene dando los
consumidores y que esta obligando a los productores a mejorar su
produccion, en otros paises se produce industrialmente y a grandes

volimenes, como es el caso de Colombia.

Al pasar del tiempo y con muchas mas investigaciones, se sabe que
este producto tiene carbohidratos, proteinas y vitaminas que son
importantes para la salud, de los carbohidratos que se encuentran en
la panela se sabe que la sacarosa se encuentra en mayor cantidad y
en menor proporcion los azucares reductores o invertidos como la
glucosa y la fructuosa, también se encuentran proporciones
importantes de sales minerales, como son: calcio, potasio, magnesio,
cobre, hierro y fosforo, muy pequefias cantidades de fltor y selenio,
todo esto hace de la panela un edulcorante con grandes propiedades
y beneficios que el consumidor cada vez ha ido reconociendo mas y
mas, por lo que se haido incrementando el consumo de este producto.
A continuacion, se presenta una tabla resumiendo cada uno de sus

componentes:
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Tabla 8

Componentes de la panela

Componentes Panela en I:|I|.1n;|ll.u|:l Panela gru.nul.'uiu!

(%a) (%o)
Humedad 748 1.86
Proteina 0,70 0.74
Azicares reductores 9.15 5.70
Sacarosa &0.91 8580
Cenizas 1.04 1.72
Minerales (mg/100g) (mg/100g)
Magnesio 44,92 29.20
Sodio 60.07 22.90
Potasio 16493 535.20
Calcio 204 .96 170.00
Fosforo .42 133.00
Zinc 244 280
Hierro 4.76 2.50
pH (acidez) 595 647
Poder energético 351.00 3775
(cal/100g)

Fuente: INFOAGRO

Envase: Como se obtuvo en la encuesta, los clientes desean

envase de papel de 1 kg. y con colores verdes, que indiquen

gue es organico y saludables, para lo cual presentamos a

continuacién algunos prototipos semejantes a

posiblemente podria ser el empaque del producto.

Gréfico 35
Modelo de envase

Fuente: Packing Food

lo que
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Gréfico 36
Publicidad - Disefios
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Fuente: Packing Food

» Precio
El Precio sera fijado basandonos en nuestra competencia y en los
costos para la produccion del proyecto; por lo tanto, el precio estimado
para la venta de nuestro producto sera de 6.00 soles. (Bolsa de 1kg.)
Quizéas uno de los aspectos mas complicados es la politica de precios.
Ante todo, conocer los precios de la competencia en los distintos
mercados o supermercados locales, ya que es este nuestro punto de
venta.

» Plaza
La estrategia de plaza se realizara distribuyendo el producto final a los
consumidores potenciales, en este caso sera la poblacion de zona
urbana de entre 25 a 65 afios, y estos seran distribuidos en
supermercados y tiendas de productos saludables, ya que muchos de
los encuestados coincidieron en esto.

» Promocion
Hemos determinado que utilizaremos marketing promocional, dando
a conocer un poco mas de este producto, sus caracteristicas y
beneficios, para lo cual se empleara:

e PA4gina web, es de suma importancia estar a la vanguardia de

las exigencias, y es que muchas personas entre los mas
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jovenes, son los que mas conectados estan en el internet, es a
ellos a los que queremos llegar por este medio y a todos los
gue utilicen este medio.

Facebook e Instagram, son ahora las redes sociales mas
utilizadas, los jévenes estan pendientes de ellas y visualizan
mucho los nuevos productos, buscando informacion acerca de
ellos, por tanto, debemos mantener actualizado nuestro perfil
en estas redes, brindandoles no solo informacion sino también
promociones del producto.

Avisos publicitarios en volantes, este tipo de promocién nunca
pasa de moda, las personas necesitan saber del producto y
gue mejor informarlos, aunque este tipo de promocion ha
bajado por el tema de pandemia, ya que muchos por protocolo
no reciben los volantes, pero no queremos descartar el
volanteo.

Paneles, el publico se capta de diferentes maneras y en las
calles ver un anuncio en paneles gigantes es siempre algo que
llama la atencion, incluir este medio lo vemos a largo plazo,
conforme vayamos posicionandonos.

Afiches, este medio de promocion lo haremos en las tiendas
saludables, sonde necesitamos que las personas sepan del

producto y se identifiquen con él.

3.2.2. Estudio Técnico Productivo

A. Localizacion de Planta

Acerca de la localizacién de planta, al querer disefiar un sistema productivo para

elaborar azucar organica a base de panela, es que la investigacion se centra

principalmente en la materia prima, que es la cafia de azlcar, y la region Piura

es una zona productora de esta materia, alcanzando aproximadamente 20000

TN entre los afios 2017-2018, segun el INEI, a continuacion, presentamos un

mapa que muestra la produccién por region:
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Gréfico 37
Region Piura — produccion de cafia de azlcar
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Fuente: Agencia Agraria de Noticias

Por lo antes mencionado es que se ha decido colocar la planta de azucar
organica a base de panela, en la regiébn Piura, de maneral general sin
especificar un punto exacto, pero teniendo claro que es aqui donde se
encuentra la materia prima y ademas el inicio de su distribucién sera la Region

Piura, la zona urbana del mismo.

B. Descripcion del proceso productivo
Antes de describir el proceso se ha realizado un diagrama de flujo sencillo, para

ilustrar el proceso para la obtencidén de azucar organica a base de panela.
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Gréfico 38
Proceso de Panela

Bagazo
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CONCENTRACION

BATIDO Y
CRISTALIZACION

Azlcar organica

Nota: Elaboracidn propia

A continuacion, se describe detalladamente el proceso productivo de azlcar

organica a base de panela:

» Extraccion de materia prima
El proceso se inicia con la extraccion de la cafia de azucar, al alcanzar
la madurez necesaria se realiza el corte, el alce y transporte hacia el
trapiche de procesamiento, el corte se realiza mediante por parejo que
técnicamente es mas avanzado y por entresaque que es la técnica
mas tradicional.
Debemos tener en cuenta que para que el producto sea de calidad,

se debe tener en cuenta la madurez de la cafa.
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Gréafico 39
Formas de cosechas

Fuene: Tecnagr - México 7
» Recepcidn y acondicionamiento de la cafia de azucar
Antes de recepcionar la cafia de azucar en el almacén se debe
transportar desde el campo hasta el cafiatero, este transporte ha ido
mejorando con el pasar del tiempo, aunque alin muchos agricultores
de la region Piura adn conservan su tradicion de transportar la cafa
en animales de carga, mientras las empresas formales lo hacen en

camiones.

Gréfico 40
Tipos de transporte

A continuacion, se lleva al almacén para su recepcion, previo a ser
almacenado pasa al pesado sobre una plataforma o balanzas
romanas, la forma puede ser cualquiera, pero esta debe hacerse bien

para obtener datos certeros de la materia prima que llega.
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Gréfico 41

Fuente: Agro - Colombia

» Molienda

En esta etapa se muele la cafia de azucar y con esta accion también se
exprime por medio de estrujamiento en los rodillos o0 mazas del molino,
mucho tiene que ver las condiciones en que se encuentra la cafia, como:
la edad, el tipo de corte y en donde fue cosechada, esto variara el tipo
de jugo que se va obtener. En este proceso se obtiene también el
bagazo, el cual sera utilizado como combustible.

Grafico 42
Tipos de Molienda

Fuente: Agro - Colombia

» Clarificacion

Para esta fase se quitan los residuos solidos en suspension, entre los
gue se pueden mencionar al bagacillo, arena, tierra, etc. Para limpiar el
jugo se hace por medio del calentamiento, obteniendo una masa
homogénea flotante en el jugo, también llamado accion floculante,

extrayéndolo manualmente.
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Grafico 43
Clarificacion y bagacillo

» Evaporacion y concentracion

Finalizada la etapa de clarificacion, se inicia la evaporacion del agua
contenida en los jugos de la cafia de azucar, de esta manera se logra
concentrar los azUcares en los jugos. En dicha etapa el calor
suministrado por la combustién en la hornilla, es aprovechado para el
cambio de fase del agua (de liquido a vapor) con lo cual se logra
aumentar el contenido inicial de soélidos solubles hasta el punto para la
obtencion de panela.

Cuando lo jugos alcanzan un contenido de sélidos solubles cercanos a
70°Brix, éstos jugosa adquieren el nombre de mieles, pero para llegar al
punto deseado debe estar en 96°Brix para lo que se debe alcanzar una
temperatura de 128°C.

» Batido y cristalizacion

Esta etapa se realiza en una batea de acero inoxidable, donde por fuerza
intermitente de batido se cristaliza progresivamente y se da la forma de
grano a la panela mientras ésta se enfria, posteriormente se tamiza, para

separar los granos mas grandes y quede la azucar organica uniforme.
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Gréfico 44

C. Maquinaria

A continuacion,

detallamos algunas caracteristicas fisicas de la maquinaria a

utilizar para el proceso de produccion de azucar organica a base de panela:

a. Molino: Existen diferentes tipos enteste los que destacan los siguientes:

Molinos de traccion animal: se componen de tres mazas
(hierro, madera o piedra), estas se ubican de manera vertical.
Molinos de traccibn mecénica: en este caso las mazas van
ubicadas de manera horizontal y pueden moverse por diversas
fuerzas entre los que se mencionan a los tractores
estacionarios, motores Diesel, ruedas hidraulicas, turbinas
Pelton o motores eléctricos.

Molinos de Madera: Existen un modelo antiguo el cual costa de
un madero vertical clavado en tierra y otro que consta de dos
maderos superpuestos y de tres mazas verticales

Molinos de Hierro: Verticales y Horizontales.

Los molinos deben tener ciertas caracteristicas para proporcionar mejor calidad

en la produccion:

» La velocidad es un componente fundamental en la productividad, porque se

relaciona con la capacidad y extraccion del jugo de la cafia, por lo tanto, a

mayor velocidad, mayor la capacidad; sin embargo, la extraccidén disminuye.

» Otra importante caracteristica es que deben tener diametros mayores

cuando las mazas toman velocidad en rotacion constante, para conseguir

una mejor extraccion y conseguir costos por tonelada de cafia molida.

» Un punto para tener en cuenta son los parametros para conocer la eficiencia:

la capacidad, extraccién y potencia.
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Para el caso de los molinos que reciben cafia con mayor porcentaje de fibra
qgue lo normal, existe mayor pérdida de sacarosa en el bagazo.

Pailas: estas son de suma importancia en el proceso de clarificacion y
evaporizacion, por ello es de suma importancia elegirlas bien, a

continuacion, se describen los diferentes tipos:

e Paila plana, esta tiene la forma de un tronco de piramide, la
cual se encuentra abierta en su base mayor. Su area transversal
es trapezoidal, es llamada también caldera y suele utilizarse en
las etapas de precalentamiento y clarificacion.

¢ Paila plana aleteada, su forma es como la paila plana, pero con
la diferencia que en el area por donde se transfiere el calor, se
ubica unas aletas a lo largo, y separadas entre si a una distancia
de 6 a 10 cm, dependiendo el tamafio de esta.

e Paila semicilindrica, se fabrica cortando un cilindro hueco a lo
largo de su base, obteniendo dos pailas con las mismas
caracteristicas.

e Paila semiesférica, este modelo de paila se fabrica uniendo un
tronco de cono y un casquete esférico, es en este Ultimo se da la
transferencia de calor y es sobre el cual se suelda el tronco cono.
e Paila pirotubular, este modelo de paila fue disefiada por el
CIMPA (Centro Internacional de Matematica Pura y Aplicada), el
propésito fue ganar mayor transferencia de calor. Esta esta
compuesto por una estructura paralelepipeda, ademas la parte de
la paila que va dentro del ducto (parte inferior), es atravesado por
4 o 6 cilindros trapezoidales huecos, los cuales estan repartidos

equitativamente en torno a la arista mediana.

Para el proceso de produccion es siempre importante la eleccion de la
maquinaria y equipos, es por ello que se debe tener claro cada una de las
caracteristicas y capacidades de las mismas, ademas de buscar diferentes

opciones en precios y marcas, pudiendo adquirirlas en el mercado extranjero
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0 en el mercado local, esta decision debe tomarse basada en que es lo mejor

para la produccién y para la viabilidad del proyecto.

A continuacion, se ha definido algunas maquinas y equipos con las que se
trabajara, en el siguiente cuadro se detallan con sus respectivos costos e

imagenes de referencia.

Tabla 9
Maquinas durante el proceso

#* Capacidad: 1500 kg/h S/ 50500000

Molino Guarapero * Paiz proveedor: Colombia

Paila « Capacidad: 1032.83L 5/.6250.00
Semicilindrica » Pais proveedor: Pem
* Capacidad: 1096.69L
Paila semiesférica s Pais proveedor: Penl 51625000
Paila semiesférica * Capacidad: 407 16L
punteadora » Pais proveedor: Pem =/.6230.00
Paila plana * Capacidad: 2265.94L
aleteada * Pais proveedor: Penl EUEILLY
« Capacidad: 2265.94L
Bunque . Pais proveedor: Peni S1910.00
Tamizadora * Pais proveedor: Pemnl S1.5500.00
Sellador de bolzas . . ;
de papel * Pais proveedor: Perd 5/.270.00
Balanzas = Pais proveedor: Perd 5/.980.00
[ ]
Codificador » Pais proveedor: Peri 5/.4200.00 C | F'__\

Nota: Elaboracion propia
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D. Materia Prima y Materiales
Para desarrollar el requerimiento de materia prima, nos basamos en

informacion obtenida en campo:

El rendimiento por cada tonelada de cafia de azlcar se obtiene 100 kg.
Aproximadamente de azlcar organica a base de panela, siendo asi es que
tomaremos la base obtenida en la tabla --- en la que sabemos que nuestra

demanda es 5904430 kg. Por tanto:

1T 100 kg.
X 5904430 kg.
5904430 kg.x 1T
=TT 100 kg.
X = 590443 T

Se sabe que el precio por tonelada en la region Piura es de 98 nuevos soles,

obteniendo asi lo siguiente:

MATERIA PRIMA |  CANT-ENKG PRECIO/T COSTO TOTAL
DEMANDADA/ARO
Cafia de azucar 59044,3| S/. 98,00 | S/. 5.786.341,40

En el caso de los materiales, el principal sera las bolsas de papel, estas seran

de 1 kg., esta fue la preferencia de los clientes potenciales y se tomé como

base la demanda proyectada (5904430 kg).

MATERIALES

CANT. UND

PRECIO UNITARIO

COSTO TOTAL

Bolsas de papel

5904430

S/. 1,95

S/. 11.513.638,50

3.2.3. Estudio Administrativo y organizacion

A. Organigrama estructural
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Gréfico 45

Organigrama estructural

GERENCIA

ADMINISTRACION

PRODUCCION

LOGISTICA

Nota: Elaboracion propia

B. Organigrama Funcional

Gréfico 46

Organigrama funcional

PUBLICIDAD Y
VENTAS

INGENIERO
SUPERVISOR

I OPERARIO 6

Nota: Elaboracion propia

CONTABILIDAD
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C. Descripcién de los puestos

Tabla 10
Descripcién de los puestos de trabajo

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
Denominacion del Cargo: GERENTE GENERAL
Dependencia GERENCIA
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias Capacidad de andlisis y sintesis

Habilidad en toma de decisiones

Liderazgo y autodeterminacién
Organizar, dirigir y controlar todos los procesos de la
empresa.
Personalidad - Buenas relaciones interpersonales

- Responsabilidad y creatividad Estabilidad y control
emocional

CONOCIMIENTOS

Educacion Formal: Estudios universitarios en ciencias administrativas e
ingenieria: administrador de empresa, ingeniero industrial
y carreras afines.

Estudios complementarios Estudios relacionados con las ciencias
Industrias Alimentarias.
REQUISITOS Y EXPERIENCIA

Sexo Indiferente
Edad 25-40 afios
Experiencia previa 2-3 afios

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

Planificacion, organizacion y control de proyectos.

Responsable de cuidar la salud y seguridad del personal a su cargo.
Nombrar libremente y a criterio propio alos empleados que considere en los cargos
requeridos.

Autorizay ordena los respectivos pagos.

Presentar informes al directorio y/o junta de socios de planes a realizar
mensualmente.

Dirigir y representar legalmente a la empresa, organizar, planear, supervisar,
coordinar y controlar los procesos productivos de la empresa; la ejecucién de las
funciones administrativas y técnicas; la realizacion de programas y el cumplimiento
de las normas legales de la Empresa.

Asignar y supervisar al personal de la empresa los trabajos y estudios que deben
realizarse de acuerdo con las prioridades que requieran las distintas actividades e
impartir las instrucciones necesarias para su desarrollo.

Participar en la toma de decisiones.

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
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Denominacion del Cargo: ADMINISTRADOR

Dependencia GERENCIA
Jefe inmediato del cargo GERENTE
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias Capacidad de andlisis y sintesis

Habilidad en toma de decisiones

Liderazgo y autodeterminacion
Personalidad Buenas relaciones interpersonales

Responsabilidad y creatividad
CONOCIMIENTOS
Educacion Formal: Estudios universitarios Administrador o carreras afines.

Estudios complementarios Estudios relacionados con las ciencias comerciales
Industrias Alimentarias.
REQUISITOS Y EXPERIENCIA

Sexo Indiferente
Edad 25-40 afios
Experiencia previa 2-3 afos

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

Planeacion, organizacion, direccién y control

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
Denominacién del Cargo: INGENIERO SUPERVISOR
Dependencia GERENCIA
Jefe inmediato del cargo GERENCIA
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias comprension de instrucciones

Habilidad para trabajar en equipo
Liderazgo y actitud de servicio

Personalidad Buenas relaciones interpersonales

Responsabilidad y creatividad Estabilidad y control

emocional
CONOCIMIENTOS
Educacion Formal: Estudios universitarios en ingenieria industrial y/o

ingenieria de industrias alimentarias y carreras afines.

Estudios Estudios relacionados con procesos y manipulacion de
complementarios alimentos

Industrias Alimentarias.
REQUISITOS Y EXPERIENCIA

Sexo Indiferente
Edad 25-40 afos
Experiencia previa 2-3 afios

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES
Control de calidad
Elaboracion del Plan Anual de Auditorias Internas de Calidad
Recepcion y gestion de los Informes de Auditorias
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Elaboracion del Plan Anual de Control
Métodos del trabajo.
Andlisis y control de fabricacién o manufactura

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
Denominacion del Cargo: OPERARIO DE PLANTA
Dependencia GERENCIA
Jefe inmediato del cargo SUPERVISOR LOGISTICO
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias comprension de instrucciones

aptitud para trabajar en equipo
actitud de servicio
Personalidad - Buenas relaciones interpersonales
- Responsabilidad y creatividad Estabilidad y

control emocional
CONOCIMIENTOS

Educacién Formal: Estudios en ingenieria industrial
Estudios Estudios relacionados con cadena logistica.
complementarios Conocimiento y manipulacién de alimentos
REQUISITOS Y EXPERIENCIA
Sexo Masculino
Edad 20-40 afios
Experiencia previa 2-3 aflos en el manejo de procesos agroindustriales

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

Control logistico, manejo de las salidas e ingresos.

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
Denominacidn del Cargo: JEFE DE VENTAS
Dependencia GERENCIA
Jefe inmediato del cargo GERENTE
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias Capacidad de analisis y sintesis

Habilidad en toma de decisiones

Liderazgo y autodeterminacion
Personalidad Buenas relaciones interpersonales

Responsabilidad y creatividad
CONOCIMIENTOS
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Educacién Formal: Estudios universitarios en ciencias comerciales de
ingenieria: administrador de empresa, ingeniero
industrial y carreras afines.

Estudios Estudios relacionados con las ciencias comerciales
complementarios Industrias Alimentarias.
REQUISITOS Y EXPERIENCIA
Sexo Indiferente
Edad 25-40 afos
Experiencia previa 2-3 afios

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

Control de la produccion y de los inventarios.

PLANTA DE PRODUCCION DE AZUCAR ORGANICA

Nivel DIRECTIVO
Denominacién del Cargo: CONTADOR
Dependencia GERENCIA
Jefe inmediato del cargo GERENTE GENERAL
CARACTERISTICAS PERSONALES
Competencias Capacidad de andlisis y sintesis

comprension de instrucciones

aptitud para trabajar en equipo
Personalidad Buenas relaciones interpersonales
Responsabilidad y creatividad Estabilidad y
control emocional
CONOCIMIENTOS
Educacion Formal: Estudios universitarios en ciencias administrativas e

ingenieria: administrador de empresa, ingeniero
industrial y carreras afines.

Estudios Estudios relacionados con las ciencias
complementarios Industrias Alimentarias.
IV. REQUISITOS Y EXPERIENCIA
Sexo Indiferente
Edad 25-40 afos
Experiencia previa 2-3 afios

V. DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

Elaborar y revisar las cuentas de la empresa, entregando asi a final de ano el
balance general y el estado de pérdidas y ganancias.
Realizar conciliaciones bancarias. Realizar informes Financieros.
Demas funciones que le sean asignadas

Nota: Elaboracion propia
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D. Tipo de empresa

El proyecto de Azucar organica a base de panela se acogeria al decreto ley
26887, ley de sociedades; en la Sociedad Anonima Cerrada. El accionista que
se proponga transferir total o parcialmente sus acciones a otro accionista o0 a
terceros debe comunicarlo a la sociedad mediante carta dirigida al gerente
general, quien lo pondra en conocimiento de los demas accionistas dentro de
los diez dias siguientes, para que dentro del plazo de treinta dias puedan
ejercer el derecho de adquisicion preferente a prorrata de su participacion en el
capital.

El accionista podra transferir a terceros no accionistas las acciones en las
condiciones comunicadas a la sociedad cuando hayan transcurrido sesenta
dias de haber puesto en conocimiento de ésta su propdsito de transferir, sin
gue la sociedad y/o los demas accionistas hubieran comunicado su voluntad de
compra. Art. 237 (Derecho de adquisicion preferente).

La empresa sera inscrita en el régimen laboral especial de acuerdo la ley
28015, ley que promueve la formalizacién y desarrollo de la micro y pequefia
empresa, facilita el acceso a los derechos laborales y de seguridad social tanto

a los trabajadores como a los empleadores.

E. Régimen tributario

La demanda proyectada es 5904430 unidades que tiene un precio de s/. 6.00, estas

cantidades pertenecen al primer afo.

Al revisar nuestros costos y analizarlos, nuestros ingresos el primer afio serian de

s/. 5 474 895.72, es por ello que este proyecto pertenece al Régimen MYPE
Tributario (RMT). Ver anexo

3.2.4. Estudio Econémico Financiero
A. Costos y presupuestos

» Materia Prima y Materiales
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Tabla 11

Resumen Econémico de materia prima y materiales

MATERIA PRIMA CANT. EN KG DEMANDADA/ANO PRECIO/T COSTO TOTAL
Cafla de azucar 59044,3 S/. 98,00 | S/. 5.786.341,40

MATERIALES CANT. UND PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
Bolsas de papel 5904430 S/. 1,95 | S/. 11.513.638,50
COSTO TOTAL S/. 17.299.979,90

Nota: Elaboracidn propia

> Recursos Humanos

Tabla 12
Resumen econdmico de los recursos humanos
RRHH

ITEM UNID | MENSUAL (S/.) TOTAL, MENSUAL (S/.) ANUAL (s/.)
Gerente 1 S/. 2.500,00 S/. 2.500,00 S/. 30.000,00
Administrador 1 S/. 2.000,00 S/. 2.000,00 S/. 24.000,00
Ingeniero supervisor 1 S/. 2.000,00 S/. 2.000,00 S/. 24.000,00
Ingeniero logistico 1 S/. 2.000,00 S/. 2.000,00 S/. 24.000,00
Jefe de ventas 1 S/. 2.000,00 S/. 2.000,00 S/. 24.000,00
Contador 1 S/. 1.750,00 S/. 1.750,00 S/. 21.000,00
Asistente logistico 1 S/. 1.500,00 S/. 1.500,00 S/. 18.000,00
Asistente de ventas 1 S/. 1.500,00 S/. 1.500,00 S/. 18.000,00
Asistente de publicidad 1 S/. 1.500,00 S/. 1.500,00 S/. 18.000,00
Operarios 6 S/. 1.500,00 S/. 9.000,00 S/.  108.000,00
Vigilancia 2 S/. 1.500,00 S/. 3.000,00 S/. 36.000,00
personal de limpieza 3 S/. 1.200,00 S/. 3.600,00 S/. 43.200,00
TOTAL, COSTOS FlJOS S/. 32.350,00 S/. 388.200,00

Nota: Elaboracidn propia

» Gastos
Tabla 13
Resumen econdémico de los gatos operativos
OTROS GASTOS OPERATIVOS
GASTOS | GASTO MENSUAL | TOTAL, ANO (S/.)
Agua S/.2.000,00 S/. 24.000,00
SERVICIOS [ /. 2.000, / :

Luz S/. 2.800,00 S/. 33.600,00
Alquiler S/. 3.200,00 S/. 38.400,00
TOTAL S/. 8.000 S/. 96.000,00

Nota: Elaboracidn propia
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B. Inversion y financiamiento

> Inversion en activos

Tabla 14
Inversién en obras fisicas

OBRAS FISICAS

UND.
e MEDIDA VIETRARO U:\:I(I?I'S:ISIO COSTO TOTAL
Remodelacién bafio 3|S/. 100,00 | S/. 300,00
Division de areas con Paneles 80| S/. 100,00 | S/. 8.000,00
Remodelacidn de accesos (escalera y pasillos) 60| S/. 100,00 | S/. 5.000,00
TOTAL S/. 13.300,00

Nota: Elaboracidn propia

Tabla 15
Inversion de equipos
BALANCE DE EQUIPOS
Cant | Unidades precio uni (s/.) Total, parcial (S/.)
Molino guarapero 3 und. S/. 1.505.000,00 S/. 4.515.000,00
Paila semicilindrica 3 und. S/. 6.250,00 S/. 18.750,00
Paila semiesférica 3 und. S/. 6.250,00 S/. 18.750,00
Paila semiesférica punteadora 3 und. S/. 6.250,00 S/. 18.750,00
Paila plana aleteada 3 und. S/. 6.250,00 S/. 18.750,00
Bunque 3 und. S/. 1.910,00 S/. 5.730,00
Tamizador 3 und. S/. 5.500,00 S/. 16.500,00
Sellador 3 und. S/. 270,00 S/. 810,00
Balanzas 4 und. S/. 980,00 S/. 3.920,00
Codificador 3 Docenas S/. 420,00 S/. 1.260,00
mesas de acero inox 4 und. S/. 2.200,00 S/. 8.800,00
Sillas 4 und. S/. 25,00 S/. 100,00
TOTAL S/. 4.627.120,00

Nota: Elaboracidn propia
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» Inversion en intangibles

Tabla 16
Preinversion de intangibles

PREINVERSION INTANGIBLES

ITEM

TOTAL (S./)

Licencia de municipalidad S/

1.100,00

Inscripcion en Registros S/

250,00

Certificado sanitario

s/

200,00

Carnet de Salud-personal S/

300,00

Certificado de Defensa Civil S/

350,00

Permiso de salubridad S/

200,00

Tramites por categoria S/

200,00

TOTAL

s/

2.600,00

Nota: Elaboracidon propia

» Inversion y capital

Tabla 17

de trabajo

Resumen de la inversion

INVERSION

ITEM

(s/.)

PREINVERSION s/.

2.600,00

EQUIPOS

S/. 4.618.220,00

OBRAS FISICAS S/.

13.300,00

INSUMOS

S/. 17.299.979,90

RRHH

S/. 388.200,00

OTROS GASTOS S/.

96.000,00

TOTAL

S/. 22.4

18.299,90

Nota: Elaboracion propia

Tabla 18

Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

CAPITAL DE
TRABAJO

(s/.)

ACCIONISTA 1

50.000,00

ACCIONISTA 2

50.000,00

100.000,00

Nota: Elaboracion propia
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» Financiamiento

Tabla 19
Financiamiento — Préstamo
Financiamiento de Inversion en Activos Fijos con préstamo
Monto Préstamo | VP = 22.318.299,90
Interés i= 8,00% | TEA 0,019427 | Trimestral
Plazo n= 12 | Trimestres
Cuota S/.2.102.984 R
Cuotas Saldo Capital | Amortizacion Interés Cuota INTERES AMORTIZACION
1 S/.22.318.300 | 1.669.416,51 | 433.567,50 S/.2.102.984,01
2 S/.20.648.883 | 1.701.847,51 | 401.136,50 S/.2.102.984,01 .
ANO1 1.537.151,68 6.874.784,35
3 S/.18.947.036 | 1.734.908,53 | 368.075,48 S/.2.102.984,01
4 S/.17.212.127 | 1.768.611,81 | 334.372,20 S/.2.102.984,01
5 S/.15.443.516 | 1.802.969,83 | 300.014,18 S/.2.102.984,01
6 S/.13.640.546 | 1.837.995,31 | 264.988,70 S/.2.102.984,01 -
ANO 2 987.168,94 7.424.767,09
7 S/.11.802.550 | 1.873.701,21 | 229.282,80 S/.2.102.984,01
8 S/.9.928.849 | 1.910.100,75 | 192.883,25 S/.2.102.984,01
9 S/. 8.018.748 | 1.947.207,41 | 155.776,59 S/.2.102.984,01
10 S/. 6.071.541 | 1.985.034,93 | 117.949,08 S/.2.102.984,01 _
ANO 3 393.187,57 8.018.748,46
11 S/. 4.086.506 | 2.023.597,30 | 79.386,70 S/.2.102.984,01
12 S/.2.062.909 | 2.062.908,81 | 40.075,19 S/.2.102.984,01
TOTAL 22.318.299,90 | 2.917.508,19 | S/. 25.235.808,09

Nota: Elaboracidon propia
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C. Flujo De Caja Econémico

Tabla 20
Flujo de caja econémico

ESCENARIO ESPERADO

aflos

3% 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRES0S §/. 35.426.580 | 5/. 36.489.377,40 | /. 37.584.058,72 | §/. 38.711.580,48 | 5/. 30.872.927,90 | 5/. 41.069.115,74 | 5/. 42.301.189,21 | §/. 43.570.224,88 | 5/. 44.877.331,63 | 5/. 46.223.651,58
INVERSION 5/. 22.418.299,90
capital de trabajo 5. 100.000,00
EGRESOS
COSTOS FLOS §/. 484.200,00 [ S/. 484.200,00 | 5/. 484.200,00 | S/. 4B4.200,00 [ S/. 484.200,00 [ 5/. 484.200,00 | 5/. 484.200,00 | 5/. 484.200,00 [ 5/.  484.200,00 | 5/.  484.200,00
COSTOS VARIABLES §/. 17.290.979,90 | 5/. 17.818.979,30 | 5/. 18.353.548,68 | §/. 18.904.155,14 | 5/. 19.471.279,79 | 5/. 20.055.418,18 | /. 20.657.080,73 | §/. 21.276.793,15 | 5/. 21.915.096,95 | /. 22.572.549,85
TOTAL DE EGRESOS §/. 17.784.179,90 | 5/. 18.303.179,30 | 5/. 18.837.748,68 | 5/. 19.388.355,14 | 5/. 19.955.479,79 | 5/. 20.539.618,18 | 5/. 21.141.280,73 | 5/. 21.760.993,15 | 5/. 22.399.296,95 | 5/. 23.056.749,85
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS /. 17.642.400,10 | /. 18.186.198,10 | 5/. 18.746.310,05 | S/. 19.323.225,35 | 5/. 19.917.448,11 | 5/. 20.529.497,55 | 5/. 21.159.908,48 | §/. 21.800.231,73 | 5/. 22.478.034,68 | 5/. 23.166.901,72
IMPUESTO (30%) §/. 5.292.720,03 | 5/. 5.455.850,43 | 5/. 5.623.893,01|S/. 5.796.967,60 | 5/. 5.975.234,43 |5/. 6.158.849,27 |S/. 6.347.072,54 | §/. 6.542.769,52 [ 5/. 6.743.410,41 | 5/. 6.950.070,52
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS §/. 12.349.680,07 | 5/. 12.730.338,67 | /. 13.122.417,03 | 5/. 13.526.257,74 | 5/. 13.942.213,68 | 5/. 14.370.648,29 | 5. 14.811.935,93 | 5/. 15.266.462,21 | 5/. 15.734.624,28 | 5/. 16.216.831,21
DEPRECIACION
FLUJO DE CIA ECONOMICO 5/. -22.318.299,90 | 5/. 12.349.680,07 | 5/. 12.730.338,67 | 5/. 13.122.417,03 | 5. 13.526.257,74 | 5/. 13.942.213,68 | 5/. 14.370.648,29 | 5/. 14.811.935,93 | 5/. 15.266.462,21 | 5/. 15.734.624,28 | 5/. 16.216.831,21

Nota: Elaboracidon propia
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D. Flujo de Caja Financiero

Tabla 21:
Flujo de caja financiero
Afio

TASA DE CRECIMIENTO 3% 0 1 2 3 4 5 & 7 ] ] 10
INGRESOS s/. 35.426.580,00 | 5/. 36.489.377,40 | 5/. 37.584.058,72 | §/. 38.711.580,48 | 5/. 39.872.927,90 | 5/. 41.069.115,74 | 5/, 42.301.189,21 | §/. 43.570.224,88 | 5/. 44.877.331,63 | §/. 46.223.651,58
INVERSION s/. 22.418.299,90
CAPITAL DE TRABAID s/.  100.000,00
EGRESOS
COSTOS FLIOS s/. 454.200,00 | 5/. 484.200,00 | 5/. 434.200,00 [ /. 484.200,00 | 5/. 4854.200,00 | 5/. 484.200,00 | 5/. 484.200,00 | §/. 454.200,00 | 5/. 484.200,00 | 5/. 484.200,00
COSTOS VARIABLES s/. 17.299.979,90 | 5/. 17.818.979,30 | 5/. 18.353.548,68 | 5/, 18.904.155,14 | §/. 19.471.279,79 | 5/. 20.055.418,18 | 5/. 20.657.080,73 | 5/. 21.276.793,15 | §/. 21.915.096,95 | §/. 22.572.549,85
DEPRECIACION
TOTAL DE EGRESOS s/. 17.784.179,90 | 5/. 18.303.179,30 | 5/. 18.837.748,68 | 5/, 19.388.355,14 | §/. 19.955.479,79 | 5/. 20.539.618,18 | 5/. 21.141.280,73 | 5/. 21.760.993,15 | §/. 22.399.296,95 | §/. 23.056.749,85
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS s/. 17.642.400,10 | 5/. 18.186.198,10 | 5/. 18.746.310,05 | §/. 19.323.225,35 | §/. 19.917.448,11 | 5/. 20.529.497,55 | 5/. 21.159.908,48 | 5/. 21.809.231,73 | §/. 22.478.034,68 | §/. 23.166.901,72
IMPUESTO {30%) s/. 5.292.720,03 | 5/. 5.455.859,43 | 5/. 5.623.893,01 | §/. 5.796.967,60 | §/. 5.975.234,43 | 5/. 6.158.849,27 | 5/. 6.347.972,54 | 5/. 6.542.769,52 | §/. £.743.410,41 |S/. 6.950.070,52
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS s/. 12.349.680,07 | 5/. 12.730.338,67 | 5/. 13.122.417,03 | §/. 13.526.257,74 | §/. 13.942.213,68 | 5/. 14.370.648,29 | 5/. 14.811.935,93 | 5/. 15.266.462,21 | §/. 15.734.624,28 | §/. 16.216.831,21
DEPRECIACION s/. - |5 T2 - |5 T2 - |5 - | s T2 - |5 T2 -
FLUJO DE CJA ECONOMICO §/. -22.418.299,50 | 5. 12.349.680,07 | §/. 12.730.338,67 | §/. 13.122.417,03 | 5/. 13.526.257,74 | 5/. 13.942.213,68 | §/. 14.370.648,29 | 5/. 14.811.935,93 | §5/. 15.266.462,21 | §/. 15.734.624,28 | §/. 16.216.831,21
PRESTAMO s/. 22.318.299,90
AMORTIZACION DE DEUDA s/. 6.874.784,35 | 5/. 7.424.767,09 | 5/. 8.018.748.,46
FLUJOS METOS FINANCIEROS s/. -100.000,00 |5/. 5.474.895,72S/. 5.305.571,58 | §/. 5.103.668,57 | 5/. 13.526.257,74 | 5/. 13.942.213,68 | §/. 14.370.648,29 | 5/. 14.811.935,93 | §/. 15.266.462,21 | §/. 15.734.624,28 | §/. 16.216.831,21

Nota: Elaboracidn propia
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E. Flujo de caja Operativo

Tabla 22
Flujo de caja operativo

FLUJ OPERATIVO

3%|0 1 2 3 4 5 & 7 2 = 10
43 570.224,88 |5/, 4487733163 |5/, 46.223.651,58

INGRESOS §/. 35.426.580,00 |5/ 36.439.377,40(s5/. 37.584.058,72 |5/ 32.711.580,48 |S/ 39.872.927,90 |/ 41.069.11574(s/ 4230118921 s/

Costo de produccidn | | S/ 17.299.979,90 5/ 17.818.979,30 |5/ 1235354863 |5/ 12.904.155,14 |5/ 19.471.279,79|S/ 20.055.418,1%2(s/ 20.657.080,73 [5/. 21.276793,15 |5/ 21915009695 |5/ 22.572.549,85

Gastos operativos s/, 96.000,00 | 5/. 92.230,00 |5/  101.84640|S/.  104901,79|S/  108.043,85|S/  111.290,31(|S/ 114629025/ 11206789 |S/.  121.608,93|S/ 12525323
Costo fijo [rrhh) s/ 3B2200,00(S/.  399.84600(S/  411.84138(S/ 42419662 |5/  436922,52|S§/  450.030,20(S/  463531,10(s/ 47743703 (S/  491760,15(S/  506.512,95
EGRESOS S/ -17.784.179,90 | 5/. -18.217.705,30 | 5/. -18.867.236,46 | 5/. -19.433.253,55 | §/. -20.016.251,16 | §/. -20.616.738,69 | 5/, -21.235.240,85 |5/, -21.872.298,08 | 5/. -22.528.467,02 | 5/. -23.204.321,03
FLUIO OPERATIVO S/ 17.642.400,10 [S/. 18.171.672,10|5/. 18716.822,27 |5/ 19.272.326,93 |S/. 19.856.676,74|S/ 20.452.377,04(S/ 21.065948,36(5/ 2169792681 5/ 2234886461 |5/ 23.019.330,55

Nota: Elaboracidon propia
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3.3.

Viabilidad

> VANE Yy TIRE

> VANFy TIRF
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IVV. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES



4.1. Conclusiones

Después de realizar el analisis de prefactibilidad y viabilidad del proyecto de

azucar orgénica a base de panela, concluimos en los siguiente:

>

Se concluye que es factible técnicamente ya que se tiene al alcance
la materia prima, pues esta se encuentra en la region; la maquinaria
y equipos necesarios, que lo podemos encontrar en su gran mayoria
con proveedores nacionales.

Se concluye que el presente trabajo de investigacion expuesto busca
el beneficio no solo social y ambiental de la Region Piura y del Perq,
generando mas puestos de trabajo.

Se concluye que la azucar organica como producto, es una
contribucion para desarrollar calidad de vida en la region Piura. Es asi
como se afirma que el trabajo de investigacién expuesto es viable
socialmente, teniendo en cuenta que en estos Ultimos afios las
personas manejan mas informacion acerca del tema de salud.

Se concluye que la azucar organica sera viable econ6micamente, ya
gue existen antecedentes de un crecimiento en la demanda de azlcar
organica, las personas hoy mas que nunca cuidan de su salud,
previniendo cualquier dafio en ella.

Se concluye que el cliente objetivo tiene inclinacion por productos
saludables, por ende, tiene claro que va a pagar por una panela
organica, lo justo por la calidad exigida.

Se concluye que en la elaboracion de azlcar organica no existe
impacto negativo en el medio ambiente, como se sabe, por medio de
la investigacion afirmamos que el bagazo sera aprovechado
utilizandolo como combustible.

Se concluye que, por medio del estudio de mercado desarrollado, se
tiene los siguientes resultados:

e La panela granulada es 100% organica.

e El empaque debe ser de una capacidad de 1Kg.

e El envase sera de papel.

e El sistema de distribucién sera la venta indirecta utilizando

sistemas convencionales, que puedan llegar al consumidor final,
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personas de entre 25 a 65 afios y que se encuentran en la zona
urbana de la regién Piura

e El precio sugerido por nuestros encuestados fue s/6.00 por una
bolsa de 1Kg.

» Se concluye el producto sera vendido en supermercados y tiendas
de productos saludables, como fue sugerido por nuestros
encuestados.

» Se concluye que el presente trabajo de investigacion es beneficioso

ya gue los indicadores de rentabilidad son positivos y propicios.
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4.2.

Recomendaciones

>

Se recomienda manejar con control y analisis los costos y
presupuestos que se detallan en esta investigacion, pues muchos de
ellos podrian cambiar por la coyuntura actual que vive nuestro pais.
Se recomienda implementar los controles de bioseguridad actuales
para prevenir el covid-19.

Se recomienda realizar una previa capacitacion para el personal y
dejar en claro cada uno de sus puestos y funciones dentro de su

ambiente laboral.
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ANEXOS



ANEXO 1: Encuesta de recopilacion de datos

DISENO DE UN SISTEMA PRODUCTIVO PARA ELABORAR AZUCAR ORGANICA A BASE DE PANELA EN LA REGION PIURA

ENCUESTA

La encuesta tiene como objetivo obtener informacién acerca del producto de consumo PANELA ORGANICA, la cual nos servird de
ayuda para desarrollar la investigacion acerca del producto en mencion, esta encuesta sera andnima.

Instrucciones: se pide leer con atencion cada una de las preguntas y responder marcando con un aspa o encerrando en un circulo
la respuesta correcta. Las preguntas estan repartidas en 3 secciones.

Seccion I:

1. ¢En cudl de los siguientes rangos se encuentra su edad?
a) 26 —35 afios
b) 36 — 50 afios

c) Mayores 51 afos

2. ¢Consume algun edulcorante? (si la respuesta es NO, ir a la seccién lll)
a) sl b) NO

Seccion IlI:

3. éQué edulcorante utiliza usted cominmente?
a) Azucar rubia

b) Azucar blanca

c) Stevia (Si su respuesta es estd, continle)

d) Otros:

4. ¢ Qué caracteristicas son mas importantes para usted en un producto edulcorante? (Marque solo una respuesta)
a) Precio

b) Empaque

c) Contenido nutricional

d) Disponibilidad en el mercado

e) Sabor

f) Costumbre

5. ¢Cudntas personas viven en su hogar?

6. éEs usted quien compra el edulcorante en su hogar?

a) Sl b) NO (pasar a la pregunta 9)
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7. Aproximadamente, ¢ Qué cantidad de edulcorante compra mensualmente?

a)1-3kg
b)4-7kg
c)8-10kg
d) Stevia:

8. é¢Conoce o ha oido sobre la panela?
a) Sl (defina su respuesta)
b) NO

9. ¢Ha consumido alguna vez panela?

a) sl b) NO (probar el producto)

10. ¢éEn qué lugar ha comprado la panela que ha consumido?

11. Evalue el nivel de satisfacciéon que tuvo en cuanto a calidad de la panela (Marque solo una respuesta)
a) Bueno

b) Regular

c) Malo

12. Evalte el nivel de satisfaccidon que tuvo en cuanto a sabor de la panela (Marque solo una respuesta)
a) Bueno

b) Regular

c) Malo

13. Evalue el precio de la panela (Marque solo una respuesta)
a) Caro
b) Precio normal

c) Barato

Seccion lll: se otorgard una prueba del producto

14. ¢ Qué le parecid el producto? (Marque solo una respuesta)
a) Muy bueno

b) Bueno

c) Regular

d) Malo

15. ¢Compraria Ud. el producto?
a) Definitivamente lo compraria
b) Probablemente lo compraria
c) No sabe si lo compraria

d) Probablemente no lo compraria
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e) Definitivamente no lo compraria

16. A continuacién presentamos distintas opciones sobre el producto.

MA = Muy agradable, A = Agradable, | = Indiferente, D = Desagradable, MD = Muy desagradable

MA A | D MD
Sabor 1 2 3 4 5
Textura 1 2 3 4 5
Olor 1 2 3 4 5

17. éCree Ud. que este producto podria reemplazar total o parcialmente su edulcorante? ¢Si? ¢éNo?
éPor qué?

a) Si, parcialmente Porque:
b) Si, Totalmente Porque:
c) No Porque:

(si respondid No, acabar con la encuesta)

18. ¢Con qué frecuencia Ud. Consumiria el producto?
a) Diario

b) Inter diario

c) Semanal

d) Una vez al mes

e) Una vez cada cuatro o seis meses

f) Una o dos veces al afio

19. ¢Si tuviera la oportunidad de adquirir panela granulada a un precio bajo, qué precio haria que empezara a

desconfiar de la calidad del producto?

19. ¢Cual dirfa que seria un precio excesivo que usted nunca aceptaria por el kg de panela?

20. éCuanto estaria dispuesto a pagar por el kilo de panela?

21. ¢Qué presentacion le gustaria para la panela granulada?
a) % Kg
b) 1 Kg
c)5Kg

22. ¢éEn dénde le gustaria adquirir la panela?
a) Supermercado
b) Tiendas de alimentos naturales

c) Otros:

23. ¢En qué empaque le gustaria adquirir el kg de panela?

a) Plastico
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ANEXO 2: Poblacion de la region Piura

Tatal Urbana Rural
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ANEXO 3 - Validacion de la encuesta

‘L.

: Universidad Sefior de Sipan

Escuela Académico Profesional de Ingenierfa Industrial
FICHA DE OPINION DE EXPERTOS

Apeiiidos y nombres del experto: ...Qumz_....().‘zga....&/u.;......

Grado Académico; . ‘.'.2"7(’
Cargo e Institucién: . ;79@’[( ;/9.5
Nombre del instrumento a vafidar. .. f'ure

Autor del instrumento: . L. Mornarder. tf :94/ C’“!. :L/Wc"" J‘-‘”&
Titulo del Proyecto de Tesis: //r.c cuan. . LIGCK. Lore.. clemes, (...

..f';dﬂdlw.ylm{....m....@.. . e avadetss. ek Ties. 5406 Cm/v,w
Calificacion .
2 DeCa5s DeSat Deilaib a
"Clandad Los ltlems  estan :
formulados oon /
lenguaje apropiado y :
“Organizacién | una organizacién

=
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ANEXO 4: Autorizacion para el Recojo de informacién

AUTORIZACION PARA EL RECOJO DE INFORMACION

plus

ALIMERTACION

Lima, 20 de enerc 2018

Quien suscribe;

Sr. Representante legal — Empresa Nufriplus Alimentacas e Teenologia Sucursal del
Ferd

Autoriza: permise para recojo de informacion pertinente en funcidn del proyecto
de invesfigacion, denominado: MEJCRA DEL PROCESD DE REFINADC Y
MEZCLADD EN LA ELABORACION DEL CHOCOLATE PARA INCREMEMTAR LA

PRCDUCTIVIDAD EN UNA EMPRESA DE LA CIUDAD DE LIMA.

Por el presente, el gue suscrbe OMAR VALDARRAGO DE LA MATA
representante legal de la empresa: Mutriplus, Autorize al alumno: ABEL SILVA LABAN,
con DMI: 45008325, estudiante da la Escuela Profesional de INGEMIERIA INDUSTRIAL,
y autor del trabajo de invesfigacidn dencminado "MEJORA DEL PROCESO DE
REFINADD Y MEZCLADC EM LA ELABORACION DEL CHOCOLATE PARA
INMCREMENTAR LA PRODOUCTIVIDAD EM UNA EMPRESA DE LA CIUDAD DE LIMA™.
Al uso de dicha informacién que conforma data de la productividad y tiempos estandar
entre otros, para efecios exclusivamente académicos de la elsboracion de fesis
enunciada lineas arriba,

Se garantiza la sbsoluts confidencislidad de la infarmacian solicitads.

Atentaments.

mﬁmm LA iy
REPRESENTAMTE COMUN

AUC: 2056558601, Calle Cafidn del pats 103 - Surco - Lima
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DOS1-0167735659 f «51-5009701 158
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