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I. RESUMEN EJECUTIVO
El proyecto nace a raiz del deseo de darle valor agregado a los frutales nativos de la
parte sur de la region Afnazonas (Chachapoyas y Luya), mediante la instalacion de una
planta deprocesadora de frutas en almibar, en la ciudad de Chachapoyas.
El pfoyecto se justifica en el hecho de que las provincias de Chachapoyas y Luya son
zonas con gran capacidad de cultivo de frutales nativos, debido a sus condiciones
climaticas y la capacidad agroldgica de sus suelos, por lo cual poseemos gran facilidad
para la adquisicién de materia prima a la cual darle valor agregado y posteriormente
comercializarlos; sumado a la capacidad productiva de nuestros suelos esta la
disponibilidad profesional que viene aportando la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas, a -través de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, con sus profesionales que conocen los aspéctos técnicos del
procesamiento de frutas. |
La dindmica econémica a partir de estos proyectos es muy alentadora, solo basta mirar
como de un tiempo aqui, la poblacién de Chachapoyas se ha convertido en un mercado
atractivo para productos agroindustriales elaborados con insumos de la region, como el -
yogur, las mermeladas, etc. o
Luego de efectuar el estudio de mercado, ha qued‘ado demostrado que las frutas en
almibar elaboradas con frutas nativas, poseen una gran aceptacion, dadas las
caracteristicas particulares que posee: producto nutracéutico, elaborado con materia
prima de la region, presentacidn mds atractiva para el consumidor, precio ai alcance de
todos, etc. También debemos mencionar la preferencia que tiene el consumidor por el
envase de vidrio, en lugar del metal; este aspecto hoy en dia resulta una condicién
importante a la hora de adquirir un producto, ya que estd en juego el tema
medibambiental. ; |
Existen ciertas diﬁcultadbes en lo que respecta a informacion estadistica de los frutos,
debido a que son frutos poco estudfados, no se cuenta con datos de area cultivada,
produccion, rendimientos, precio en chacra, etc. Esto limita la proyeccion de demanda y
oferta que se pueda establecer para los aflos siguientes. '
La informacién procedente del estudio de mercado, nos ha permitido realizar
estimaciones de la demanda y oferta, para luego hacer lo mismo con la demanda
insatisfecha, esta tltima, sirve como base para calcular la produccion anual, mensual y

diaria de la empresa.

William A. Carrion Lopez | 1
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Después de hacer un analisis de lo§ costos de produccion, se determind que el precio de
venta del producto sea de S/. 3.70, que es un precio competitivo en el rhefcado, ya que
el competidor mas importante es la Empresa Aconcagua, con su producto Durazno en
Cubos, que lo vende a S/. 3.80. ' |

Finalmente los indicadores econdmicos, como el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa
Interna de Retorno (TIR) y el ratio Beneficio/Costo; con los valores positivos,

confirman la viabilidad del proyecto.

William A. Carrién Lépez 2
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II. INFORMACI(’)N‘ GENERAL DEL PROYECTO

2.1.

2.2,

2.3.

24.

Nombre

Propuesta de una planta procesadora de conservas de frutas nativas en la Region

‘Amazonas.

Naturaleza del proyecto
Empresa dedicada a la producciéon y comercializacion de frutas en almibar

utilizando frutas nativas de la region Amazonas

Sector ' : Produccién

Nombre de la empresa : FRUTT AMAZONAS
Nombre del producto : DOLCI FRUT
Ubicacion

Segun el estudio técnico realizado, la empresa tendrd como ubicacion la ciudad de
Chachapoyas, considerando los factores de cercania a la materia prima,
abastecimiento de agua, costo de energia eléctrica, cercania al mercado y costos del

terreno.

Idea del plan de negoc_i:o

Actﬁalmente en nuestro pais se vive un clima de estabilidad politica y econdmica,
lo que favorece y da confianza a la inversion privada. Ademas, se observan
politicas de apoyo a la produccion agraria, tal es el caso del programa Sierra
Exportadora, asimismo, existen programas de apoyo a la formalizacion y
promocioén de la micro y pequefia empresa.

Las tendencias actuales tanto a nivel internaciohal, nacional y local, sugieren el
creciente interés y preferencia por el consumo de productos agroindustriales
innovadores. El consumidor: ‘esta adoptando mayor conciéncia por consumir
productos locales, es por ello que se identifica la oportunidad de ofrecerle al
consumidor chachapoyano conservas de frutas en almibar, utilizando materia prima
proveniente de la zona altoandina de la region Amazonas, tal es el caso del
aguaymanto, €l tomate de arbol y la papayita; materia prima que aun no ha sido -
industrializada, por lo qﬁe actualmente el consumidor los ingiere en estado fresco.
La fruta en almibar de aguaymanto, tomate de arbol y papayita, son productos que

pasan por un tratamiento térmico, que no obstante, permite conservar las

William A. Carrién Lépez ' : 3
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“propiedades orgavnolépticasvy nutritivas de las frutas frescas, que el consumidor
podra apreciar dichas caracteristicas en el producto final. |

‘Fruti Amazonas, es una empresa joven, que nace de la iniciativa de generar una
alternativa de desarrollo empresarial en la ciudad de Chachapoyas, legalmente
conformada como una Empresa Unipersonal, constituyéndose como Personal
Natural; ofreciendo su producto DOLCI FRUT, un producto que inicialmente est4 -
dirigido al publico locai, para luego expandirse a toda la regiéon Amazonas y las

pn'ncfpales ciudades del Pert.

2.5. Promotor
Nombre  : William Alexander Carrién Lopez
Estatus : Bachiller en Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas.
‘Direcciéon : Jr. Ayacucho ‘N" 575 — Chachapoyas
Teléfonos  : 041-312355/941951573

2.6. Objetivos del proyecto
Objetivo general
v" Producir conservas de frutas nativas en almibar en envases de vidrio a partir de
la fruta disponible en la regién Amazonas, con altos estandares de calidad y a

precios competitivos.

Objetivos especificos

v Dar valor agregado a las frutas nativas de la régi(’)n Amazonas (aguaymanto,
tomate de arbol y papayita).

v Incentivar el cultivo de frutales nativos, dada la capacidad agrolégica de los
suelos de la parte alto andina de la region Amazonas.

v' Recuperar la produccion nativa.

v' Incrementar la demanda de los frutales nativos.

v Convertir a Fruti Amazonas en una empresa lider en la produccion y
comercializacidon de conservas de frutas en almibar, utilizando frutas nativas de
la region Amazonas.

v' Mejorar el ingreso econdémico de los productores de frutas nativas.

v Generar puestos de trabajo bajo condiciones de igualdad de oportunidades.

William A. Carrién Lopez 4
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v’ Elevar los indicadores de seguridad alimentaria de las familias de la ciudad de

Chachapoyas

2.7. Limitaciones ‘
Una de las principales limitaciones que se presentd en la elaboracion del presente
proyecto, fue la escasa informacién concerniente a los aspectos de produccion,
rendimiento y precios de los frutales nativos; asi como también la recopilacion de
datos histéricos sobre el sector, principalmente lo relacionado a la oferta y
demanda, no se ha podido realizar encuestas a comercializadores, porque no existe
puntos de ventas de frutas en almibar elaboradas con frutas nativas, tampoco a
_proveedores, ya que no se dedican a este rubro. v
La falta de organizacién de ‘ﬁr’bductores de frutas nativas, limitan el acceso a la
materia prima en lo relacionado a volumenes de produccion. |
La produccion estacional es otra de las debilidades que presenta este sector, ya que
solo se puede producir frutas en almibar en épocas de cosechas de los frutos, este
tema puede ser solucionado con la implementacion de sistemas de riego y un
manejo agronémico adecuado.
El fundo Casablanca, ubicado en el distrito de Lamud, uno de los lugares de mayor
pfoduccién de frutas nativas en la region Amazonas, en los ultimos meses ha
presentado problemas fitosanitarios en aguaymanto y papayita; disminuyendo

notablemente la produccion y rendimiento de estos frutales.

William A. Carrién Lépez o 5
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IIl. ESTUDIO DE MERCADO
3.1 Identificacion del prodlicto '
3.1.1 Materia Prima

La Regién Amazonas cuenta con grah potencial de frutas nativas de variadas
caracteristicas para ser aprovechadas industrialmente, dentro de ellas tenemos
a tfes frutas nativas importantes como el aguaymanto, el tomate de arbol y la
papayita, que pueden ser utilizados para la produccion de frutas en almibar,
mermeladas, néctares, etc.
En este sentido la elaboracion de frutas en almibar a pértir de aguaymanto,

~tomate de 4rbol y papayita, representa una alternativa viable para conseguir
un producto de alto valor comercial. |
La materia prima que utilizard la empresa Fruti Amazonas, estd compuesta
por las frutas frescas seleccionadas, cuyas caracteristicas se detallan a

continuacion:

A. Aguaymanto (Physalis peruviana L.)

El aguaymanto es oriunda de Sudamérica, naturalizindose en los
niveles alto andinos en territorios del Perd y otros paises vecinos.
Actualmente es una especie altamente cultivada en areas tropicales,
subtropicales y de clima templado en muchos paises del mundo. Las
observaciones de adaptacion del aguaymanto a los ambientes
-ecologicos indidan igual comportamiento con el tomate. |

El aguaymanto fue llevado a Sudafrica a Cabo de Buena Esperanza
anteé de 1807, donde actualmente se le cultiva a escala comercial
para su industrializacién y comercio al exterior. Asimismo, se ha
logrado introducir y cultivar aun a pequefia escala en Gabén y otras-
partes de Africa central.

De Sudéfrica fue llevado a Australia donde se le conoce con el
nombre de “Cape gooseberry”. El aguaymanto fue uno dé los pocos
“frutos frescos de los primeros colonos de la poblacion de Nueva
Gales del Sur. A partir de ese entonces se efectuaron siembras en
gran escala en Queensland, Victoria, Sur de Australia, Oeste de
‘Australia y el Norte de Tasmani'a; a su vez fue bien recibido en

Nueva Zelandig.

William A. Carrion Lopez ‘ T 6
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El Pert, como parte del centro de origen de este frutal, tiene amplias
areas con ventajas comparativas para su produccion, en los valles de

altitudes medias y altas de la sierra.

Sistematica |
El aguaymanto pertenece a la familia solanaceae, género Physalis y
'especie Physali; ?eruviana L. Algunas especies del Género physalis
" quie suman alrededor de 100, son de ciclo anual"y"o'tfas pé'reﬁne‘s'; de
las cuales rhuy pocas tienen valor comercial. De éstas, el
aguaymanto produce frutos de calidad superior a las otras y hal
llegado a ser bastante conocido. Entre las especies cercanas al
aguaymanto estin P. heterophylla, P. ixocarpa, P. philadelphica, P.
pruinosa, P. pubenscens y P. viscosa.
En América latina, el aguaymanto es conocido con otros nombres,
entre estas dénominaciones estd tomate silvestre, uchuva, uvilla, topo
topo, cuchuva, chuchuva, bolsa de amor, cereza del Perd. Asimismo,
en Inglaterra se le conoce como cape goosberry; a su vez cape
goosberry, golden berry, pompelmoes o apelliefie en Sudafrica;
alkekengi o coqueret en Gabon; lobolobohan en Filipinas; teparee,

makowi en India; cape gooseberry o poha en Hawai.

Caracteristicas Botanicas

Raiz: tipico embrionario y adventicio, con abundantes raices
secundarias laterales.

Tallo: herbaceo, pubescente bastante ramificado hasta con 28
tallos/planta de color verde, mejora su comportamiento con ayuda de
tutores. ‘

Hoja: son laminares, simples de limbo foliar delgado de forma
acorazonada, con borde algo festoneado entero de color verde con
nervadura reticulada.

Flor: son completas, perfectas, pentdmeras monoicas, gamosépalas
acrescentes de color amarilld, autogamas.

‘Fruto: es una”baya pulposa de forma esférica de color anaranjado

verdoso de color caracteristico y presenta innumerables semillas.

William A. Carrién Lépez ' 7
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Usos alimenticios: se consume en forma directa como fruto, se
prepara dulces, mermeladas, refrescos, jugos, almibar, encurtidos y
fruta seca. .

Medicinal: El zumo sirve tratar problemas de la vista.

Cultivares

En el Peru, Colombia y Ecuador esté ampliamente distribuido el
cultivar “criollo”; “Kenya” en Colombia y Ecuador; “Colombiana” y |
“Neozelandesa” en el Ecuador; y la “Sudafricana” en Colombia.
Existen un grupo de cultivares obtenidos en paises en los cuales
fueron llevados de Sudamérica, tales como: Dixon, Garrison’s

Pineapple, entre otros.

Post Cosecha
Los frutos de aguaymanto requieren de seleccién buscando

uniformidad en tamafio y sabor, debido a su gran variabilidad

‘genética.

El fr_uto de aguaymanto, una vez cosechado, en ambiente natural, sin
refrigeraci6on puede mantenerse por varias semanas sin mayor
alteracion en su calidad, como tal tiene una vida relativamente larga
en post cosecha. |

Para su comercializacion al estado fresco, el fruto es desprovisto del
caliz o cubierta antes de su traslado al mercado, donde liega
conveniehtemente seleccionado y clasificado por tamafios.

La separacion del caliz que cubre el fruto se hace con personal
adiestrado a razon de 4,5 a 5,5 kg/hora de labor. En la Universidad
de Hawai se ha disefiado una maquina que hace esta labor con un
rendimiento de 20 a25 kg/hora.

Si el propésito llevar al fruto de aguaymanto a mercados distantes, es

‘preferible conservarlo cubierto con el caliz.

Industrializacion
El aguaymanto es industrializado para la elaboracion de varios
productos alimenticios, como el enlatado en unidades inmersas en -

almibar. Su alto contenido de pectinas le confiere buenas cualidades

William A. Carrién Lopez
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para ser preservado como mermelada, salsas, tortas y helados;

deshidratado se destina a la elaboracion de pasas.

Comercializacion _

La comercializacion del aguaymanto al estado fresco se oferta
empacado en cajas de cartén corrugado, conteniendo 6 a 12 cestas de
plastico con peso neto por caja entre 1 a 2 kg. Cada cesta contiene
entre 15 a 25 unidades, con un peso aproximado de 150 g.

El comercio del aguaymanto procesado como mermelada se efectia
en envases de vidrio de 350 a 500 g. de peso heto, empacadas en

cajas de carton entre 24 y 28 frascos.

Asimismo, se oferta aguaymanto deshidratado en pequefias cajas de

‘cartén de 50 g."de peso neto. Los mercados para el aguaymanto

comprenden Estados Unidos de Norteamérica, la Union Europea yla
Comunidad Andina.

El rango de exportacion de aguaymanto en estado fresco de paises de
la Sur Region Andina est4 entre 10 a 100 TM dé origen ecuatoriano
y mas de 1,000 TM de origen colombiano.

En el Peru existen dos empresas relacionadas con la exportacion de

aguaymanto: Indufrut Cusco S. R. L. y Tierras Altas S.A.

Tomate de arbol (Cyphomandra betacea)

El tomate de arbol, tomate de palo, tomate francés, tamarillo,

pertenece a la familia de las Solanaceas. Es originario del Peru. Se

cultiva actualmente en las zonas andinas de América Latina y en las

‘regiones frescas del Brasil. La forma maés facil de propagarlo es por

semillas, pero también puede propagarse por estacas de 20 2 30 cm
de largo. La cosecha inicia mas o menos a los 2 afios de la siembra, y
generalmente a los 6 afios termina la produccion. Requiere de suelos
fértiles, bien drenados y de adecuado contenido de humedad. Sélo se
desarrolla en climas templados, con temperatura media de 16 a 22°C.

Para su mejor desarrollo debe plantarse en lugares que gocen de

~ amplia exposicion solar.

© William A. Carrion Lépez
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El tomate de 4rbol es un arbusto o arbol pequefio de 2 a 4 metros de

alto; de tallo mas o menos recto, poco lefioso, pubescente, con

corteza lisa y manchas claras, de copa irregular, poco densa.

Sus frutos son bayas, oviformes, de 3 a 10 cm de largo, con epicarpio
liso; al principio de color purpura-verdoso que al madurar cambia a

purpura-rojizo. Otras variedades son de color anaranjado o rojo

* cuando maduran. Su pulpa es de anaranjada a roja, jugosa, de olor

- agradable y sabor un tanto 4cido, posee semillas numerosas;

pedﬁnculos de los frutos de 2 a 5 cm de largo. Los frutos suelen estar

presentes durante la mayor parte del afio.

Los frutos pueden comerse crudos como fruta fresca, pero, por lo
general, se usan para jugos, conservas, purés o cocidos en almibar.
Al elaborar las conservas y jugos hay que quitar la cascara o
epicafpio, ya que ademas de ser duro es amargo. A veces, se cultiva
con fines ornamentales en jardines y patios internos por el contraste

de sus frutos presentes durante casi todo el afio con el follaje.

Caracteristicas botanicas -

Raiz: es de ori geh embrionario tipo pivotante profundo.

Tallo: tipo herbiceo con ramificaciones secundarias erguida de
caricter semilefioso de color verde cuando es tierno y café cuando el

tallo es adulto; alcanza alturas mayores a tres metros dependiendo

del ecosistema de la zona.

Hojas: 6rganos simples laminares grandes de tipos acorazonado

palmatinervios de superficie liéa aspecto' brillante pubescente,

presenta peciolos robustos pubescentes.

Flor:' son completas perfectas, hermafroditas, de color blanco crema .
con base rosada que aparecen en las axilas de las hojas.

Fruto: son bayas pulposas de forma ovoide, suspendida por un

pedunculo largo de color rojo, amarilld, hasté purpura.

Usos alimenticios: en ensaladas, cocidos en puré, jaleas, encurtidos,

mermeladas.

Medicinales: previene la artritis y el reumatismo.

William A. Carrion Lopez
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C.

Papayita (Carica pubescens)
Es una fruta que se encuentra distribuida desde Panama4 hasta Chile;

posee carne firme y fragancia penetrante agradable, con contenido

- medio de papaina. Puede consumirse fresca y cocida como dulces y

mermeladas, se propaga por semillas, es tolerante a nematodos y

resistente al virus del anillado, constituyéndose en fuente potencial

de genes transff?{ibles a la papaya. La planta alcanza hasta 10 m de

altura, se distingue de la papaya principalmente por la forma de las

hojaé y flores, el fruto es amarillo de 5 a 20 cm de longitud.

Es un arbus'to.de 1-2 m, tallo principal poco ramificado, base ancha

con cicatrices foliares conspicuas; apariencia de una pequefia

palmera. Hojas pecioladas, peciolos de 17-34 cm de longitud; lamina

dentalobulada, de contorno pentagonal, de 20-26 cm de longitud y

34-40 cm de ancho. Lobulo medio con 3-5 lobulillos laterales,
oblongo-acuminados. Frutbs pequefios, de 10-15cm, de color
amarillo, con cinco lados. La mayoria de las plantas son dioicas.
Nombres comunes: papaya de monte, papaya arequipefia; papaya dé
altura (Peru, Bolivia), papayuela (Colombia); inglés: mountain
papaya. ' '

L
"y

Caracteristicas botanicas

Raiz: de origen tipico embrionario fasciculado de raiz principal de
poca profundidad y vigorosa, desarrollando éptimamente en suelos
francos y profundos.

Tallo: es de tipo arbustivo cilindriéo cOnico carnoso con la base mas.
ancha que el apice (tipo datil), presenta bastantes entrenudos cortos y
cicatrices, alcanzan alturas que sobrepasa los 4 m segun los ecotipos
y zonas en las que desafrollan asi como su ramificacion.

Hojas: son simples laminares grandes persistentesv de superficie
rugosa lobadas con 7 l6bulos alternos presentan largos peciolos, las
hojas generalmente se encuentran: agrupadas en el penacho del tallo

principal asi como de las ramificaciones.

‘Flor: son completas de caracter pentandria de color amarillo crema

eon infloreseencia terminal apieal lateral suspendidas,

William A. Carrién Lopez
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Fruto: son bayas pulposas de forma eliptica ovoidal con hendiduras
profundas de un color amarillo .intenso con abundantes semillas

rodeado de mucilago de color crema, fuertemente fragancioso de

sabor dulce.

Usos ‘alimentiéios: 'se usa como alimento en forma directa como
frutd, jugos, dulces y cocktail.

Medicinal: las semillas en vermifugos, alimento para diabéticos, es
digestivo y depurativo, el latex contiene papaina y sirve para

suavizar carnes duras.

3.1.2 Insumos y aditivos

Insumos

A.

Fruta
Es la materia prima de la cual se utiliza la pulpa. Se consideran los
tres tipos de frutas que se han analizado en el Estudio de Mercado.

La fruta en almibar debe ser elaborada a partir de frutas maduras,

sanas, frescas y libres de sustancias peligrosas para la salud.

Agua
El agua es el insumo que interviene en mayor proporcion en la
elaboracion del almibar; debe ser blanda (aquella que posee pocos

minerales, como el calcio y el magnesio).

Azicar

Es el insumo encargado de resaltar el dulzor o el sabor caracteristico
del almibar. La concentracién del azicar se mide mediante un
refract(’)métro.

Se puede utilizar varios tipos de azicar, las mas conocidas son:
azucar blanca refinada (es la mas recomendable porque tiene pocas

impurezas y contnbuyen a mantener en el producto final el color y

‘sabor natural de la fruta) azacar rubia (no es muy recomendado

utilizarlo porque da a la fruta en almibar un aspecto oscuro, sin brillo
y con un sabor a caramelo) y otros tipos de edulcorantes como miel

de abeja y miel de cafia.

William A. Carrién Lopez
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D.

Acido Citrico -

El 4cido cumplé dos funciones en la elaboracién de fruta en almibar;
en pﬁmer lugar disminuye la posibilidad de vida de las bacterias y a
su vez permité un buen balance del sabor en cuanto a la relacién
dulce-4cido. |

Todas las frutas tienen acidos, pero no todas tienen la cantidad |
apropiada para elaborar conservas, por ello es necesario ajustar el pH
con acido ya sea comercial o natural. El &cido citrico es un producto
blanquecino, muy similar a los cristales de azucar blanca refinada.
No hay ninguna restriccién para su uso, no es un producto dafiino
para la salud. La cantidad de 4cido citrico que se debe incorporar se

calcula segun la acidez inicial de la fruta.

. Estabilizante -,

Todas las frute;s tienenvsélidos y sustancias espesantes naturales,
como pectina y gomas; sin embargo para lograr la consistencia
apropiada paré elaborar frutas en almibar, se recomienda el uso de
estabilizantes naturales o artificiales, siendo los més especificos para
el procesamiento de frutas en almibar la Carboximetilcelulosa
(CMO).

Las aplicacibnes de los espesantes, como aditivos de alimentos, son
muy amplias: dan consistencia y estabilidad a las salsas, sopas,
platos preparados, conservas, etc. Se recomienda utilizar un 0.1% del

peso de la solucion de cubierta.

Conservante:

El conservante, méas recomendable es el Sorbato de Potasio, la

cantidad que se debe adicionar se calcula segun la cantidad de
solucion cubierta. Se debe utilizar como maximo el 0.05% del peso

de 1a solucion cubierta.

William A. Carrién Lépez
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3.2 Analisis del Entorno
3.2.1 En el marco econémico
El Peru, después de muchos afios, es atractivo para las inversiones y hay un
apogeo comercial en las provincias. Cuando la gente habla del Pert, empieza
a pensar en un pais con posibilidades de desarrollo, un pais con orden.
El 2008 nuestro pais registr6 la inflacion mas baja de América Latina, ademas
tuvimos un crecimiento de 9,8 %, que ha sido el mas elevado desde 1994.
El 2009 fue declarado como el “Afio de la Union Nacional frente a la Crisis
Externa”, pero también pudo haberse llamado “El Afio de los Tratados de
Libre Comercio” y es que estén en negociacion los TLC con la Unién
Europea, Tailandia, Cagggi_é, China, México, etc.
~El priméro de febrero déi .20(_)9 se inici6 la aplicacion del TLC suscrito por el
Pera con los EE.UU. Una de las medidas que debe resaltarse es que el TLC
negociado permitira al'Perl'l, el ingreso inmediato al mercado norteamericano
libre de aranceles para 1,241 partidas arancelarias; conjuntamente con las 388
partidas que ya tenian arancel cero, entre las cuales se encuentran diversos
productos agricolas de interés exportable.
La agroexportacién, para el afio 2008, alcanzé un monto aproximado de US$
2,700 millones, de los cuales alrededor del 18% corresponde a los productos
tradicionales con una tasa promedio de crecimiento anual del 9%, mientras
que los productos no tradicionales crecen a una tasa promedio del 20% y
representan alrededor del 80% de las exportaciones agropecuarias. Es decir,
que para los productos de exportacion no tradicional el TLC puéde
representar una extrao_rgﬁ_garia posibilidad de ampliar mercados, para lo cual

sera necesario prepararse para poder competir.

Amazonas es uno de ios departamentos con menor desarrollo exportador, a
pesar de la diversidad y riqueza de recursos natuféles con los que cuenta. A
este potencial, se’ agregah una serie de oportunidades histdricas que bien
aprovechadas pueden impulsar el desarrollo econémico de Amazonas y
revertir la condicién de pobreza y bajo Indice de Desarrollo Humano; tales
son la carretera Interocednica del Norte, 1a politica de desarrollo exportador
que se expresa a través del Plan Nacional de Exportaciones -PENX- y el

'Prograina Sierra Exportadora. Todas son oportunidades que orientan la
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dinamica econdomica de la Region hacia los mercados externos y, en
consecuencia hacia su internacionalizacidn, la que s6lo sera viable en tanto la
Regién en su conjunto sea competitiva.

- La economia de la Region Amazonas estd basada fundamentalmente en la
actividad productiva y comercial de pequefios pfoductores, estando
practicamente ausentes las medianas y grandes empresas.

En la ciudad de Chachapoyas el aguaymanto, el tomate de arbol y la papayita
se consumen en estadq fresco en su totalidad, debide a que no existen

-microempresas» 0 empfééés dedicadas al procesamiento industrial de estas
frutas; ademéas se tiene que en la época de cosecha los excedentes de
produccién tienden a bajar los precios y que estos se podria aprovechar para
la produccién de frutas en almibar. Actualmente, el tema de los frutales
nativos esta considerado en el Plan de Desarrollo Concertado 2009-2021, en
el Plan Regional Exportador 2007 (PERX). Por todo esto, consideramos que
existe materia prima que podria ser aprovechada con fines de
industrializacion como pretende el pfesente proyecto.

A continuacion se presenta informacion estadistica que ayudara a ilustrar la

situacion econdémica de la region Amazonas.

Cuadro N° 01: PBI Region Amazonas
Periodo 2001-2009
(Miles de nuevos soles a.precios corrientes)

Afo | PBI Amazonas | [P A | TR

2001 992,349 189,212.725 0,5

2002 989,220 199,649.894 - 0,5
2003 1,079.511 | 213,424.869 0,5

2004 1,255.642 237,901.734 0,5

2005 ©1,369.478 261,653.202 0,5

2006 1,479.907 302,255.118 0,5

2007 1,707.719 336,338.931 0,5

2008 1,958.922 | 377,562.400 0,5
2009 2,144.018 392,564.565 0,5

Fuente: Compendio 'INEI-Producto Bruto Interno por Departamentos 2001-

2009

-y
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Cuadro N° 02: Producto Bruto Interno-Region Amazonas por Actividades Econdmicas

Periodo 2001-2009

(Miles de nuevos soles a precios corrientes)

2003

Actividades 2001 2002 2004 2005 2006 2007 2008 © 2009
Agricultura, Caza y Silvicultura 314270 | 280823 | 315950 | 397512 | 431391 | 467933 | 602975 | 689053 | 769236
Pesca 82 77 81 65 196 185 243 287 237
Mineria 2592 3 141 3560 13789 4273 5088 6 088 7958 | 10087
Mamfictura 111006 | 105841 | 108172 | 134800 | 145601 | 147346 | 164610 | 184655 | 1556564
Electricidad y agua 6599 7298 8 190 8 484 9826 11033 11339 11 801 12 336
Construccion 24 934 27 168 31314 37 668 46 651 52 266 29 168 52 363 66 398
Conmercio 101600 | 101886 | 108764 | 121557 | 128356 | 143152 | 169806 | 191914} 226922
Transportes y Comunicaciones 90 908 95 848 105120 | 114586 | 124535 | 134704 | 166493 | 193401 | 209984
Restaurantes y Hoteles 32738 33 048 34 541 37 404 41185 43 968 49 841 57159 62 187
Servicios Gubernamentales 144114 | 161935 | 179452 | 202054 | 224535 | 243660 { 254391 | 287617 | 326733
Otros Servicios 163506 | 172155 | 184367 | 197723 | 212920 | 230572 | 252765 | 282714 304244
Valor Agregado Bruto 992349 | 989220 | 1079511 | 1255642 | 1369478 | 1479907 | 1707719 | 1958922

2144018

Fuente: Compéndio INEI-Producto Bruto Interno por Departamentos 2001-2009

William A. Carrion Lépez
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Cuadro N° 03: Produccién de los Principales Cultivos de Amazonas
Afio 2009
(Toneladas métricas) -,

Alfalfa 5,615
Arroz cascara ' 311,866
Arvejai grano verde 1,993
Cacao ' 2,883
Café ' 31,812
Limon _ 7,332
Maiz Amarillo Duro 31,270
Maiz Amilaceo 5,660
Maiz choclo 8,046
Mango . 1,018
Naranja 5,258
Palta 1,230
Papa : 80,967
Papaya : 9,983
Pifia . : 8,388

| Platano’ 142,934
Yuca 166,830

Fuente: Compendio Estadistico 2010-INEI

3.2.2 En el marco Socio Cultural.
Las frutas en almibar por su delicioso sabor al mantener las caracteristicas .
iniciales de la fruta y por el aporte caldrico que proporciona, han hecho que
forme parte de la dieta alimenticia de las personas de todas las edades,
ademas es un producto muy utilizado en la industria pastelera; estos factores

hacen que el producto tenga un lugar preferencial en el consumidor.

3.2.3 En el marco Institucional y Politico

En el marco institucional es preciso mencionar a instituciones como la
Direccion Regional qu@a del Gobierno Regional Amazonas, la que a través
de la formulacion y €j ec;:iéién de Proyectos de Inversion Pablica, promueve la
conservacion de la flora nati\}a.

La Universidad Nacional Toribid Rodriguez de Mendoza a través del Instituto
de Investigacion para el Desarrollo Sustentablé de Ceja de Selva (INDES-
CES) esta implementando proyectos para el fortalecimiento de capacidades'

para mejorar la gestion de produccion de frutas nativas.

William A. Carrién Lopez , 17
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Ciritas Diocesana, es una institucion que brinda apoyo, tanto en asistencia

técnica comern financiamiento a los productores locales.

Agro Rural (ex PRONAMACHCS), viene apoyando técnicamente en la

instalacién y manejo de cultivos nativos. |

Ademaés de las instituciones ya mencionadas, en la ciudad de Chachapoyas,
_estan presentes el Instituto de Innovacién y Extensién Agraria (INIA),

institucion encargada de generar tecnologias conducentes al manejo integrado

de los cultivos de interés, con la finalidad de optimizar la calidad del producto

requerido por el mercado, en condiciones de méxima rentabilidad posible; El

Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), encargado del control,

supresion y erradicacion de plagas.

3.3 Anilisis de laDemanda *
3.3.1 Definicion del Bien

Conserva de fruta en almibar es el producto elaborado con pulpa de frutas
adicionando almibar, una mezcla de azucar y agua. A

La empresa Fruti. Amazonas, con su marca Dolci Frut, produce frutas en’
almibar elaboradas a base de frutas nativas (aguaymanto, tomate de arbol y
papayita), las cuales pasan por un riguroso proceso de produbcién, bajo
condiciones de inocuidad en todas las etapas del proceso productivo,
- garantizando la @:alidad del mismo. Ademdis estos pfoductos buscan
diversificar la oferta de frutas en almibar que se ofrecen actualmente en la
ciudad de Chachapoyas. _ _ }
La presentacion de la fruta sera entera y desprovista del céliz en el caso del
aguaymanto; y cortada en rebanadas para el tomate de arbol y la papayita. El
envase que se utilizard §era de vidrio de 250 g. ya que este mat¢ria1 permite
apreciar el contenido del mismo y es reutilizable.

El producto llevara una etiqueta, en donde se menciona la informacion
nutricional, fecha de vencimiento y datos del fabricante.

El producto.esté dirigido a consumidores interesados en un estilo de vida
saludable y natural. En' general las frutas utilizadas en la elaboracion de

producto presentan los siguientes beneficios:
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v" El aguaymanto es rico en vitaminas A, By C, lo rriismo que en hierro,
fosforo, fibra y carbohidratos. Debido a la gran presencia de nutrientes
y vitaminas, este alimento es beneficioso para preservar la salud de los
tejidos especializados como la retina, ayudar al desarrollo y la salud de
los tejidos de la piel y las membranas mucosas. Igualmente ayuda al
desarrollo de los dientes y de los huesos, actia como un potente
antioxidante previniendo el envejecimienté celular y la aparicion del
cancer, fortalece el sistema inmunoldgico, favorece la cicatrizacion de
las heridas y combgte algunas alergias como el asma y la sinusitis. -

Su consumo también es recomendable para las mujeres que atraviesan
por la menopausia debido a que alivia los sintomas caraéteristicos de
este periodo, - gracias a que aumenta la cantidad de estrogenos.
Igualmente ayuda a la absorcion de hietro, combate el estrés, el
- cansancio mental y la depresion.
Otras propiedades del aguaymanto son la mejora de la funcién
cardiovascular, 'y la produccidén de una mayor cantidad glébulos rojos.
Ademas, actia como antirreumatico, desinflamando las articulaciones;
disminuye los niveles de colesterol en la sangre, cumple el rol de
antidiabético, estabilizando el nivel de glucosé en la sangre y

purificandola.

v'  El tomate de arbol destaca en su contenido de provitamina A y C, de
accioén antioxidanig,::y en menor proporcion contiene otras vitaminas del
grupo B, como Ila B6 o piridoxina, necesaria para el buen
funcionamiento del sistema nervioso. Su contenido de fibra (pectina) es
alto; que mejora el transito intestinal. La vitamina C interviene en la
formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la
absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones.
Por su sabor 'y apariencia, combina con otros alimentos que lo
enriquecen en matices y nutﬁentes, por lo que lo pueden consumir los
nifios, los jovenes, los adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas
o madres lactantes y las personas mayores. Su contenido de fibra le

confiere propiedades laxantes. La fibra previene o mejora el

estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas de colesterol en sangre y al

e
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buen control de la glucemia en la persona que tiene diabetes. Ejerce un

efecto saciante, lo que beneficia a las personas que llevan a cabo una

~ dieta para perder peso.

3.3.2 Dominio Geogrifico

Cuadro N° 04: Poblacién Total. , ,
Region Amazonas/Provincia de Chachapoyas/Distrito de Chachapoyas

Lugar Amazonas |Chachapoyas Ch‘achapoyas
Habitantes 375,993 49,700 23,939
Ranking * 19 117 212

Fuente; Informe 2007-PNUD

* Ranking 19 de 25 regiones, 117 de 195 provincias y 212 de 1,835 distritos.

. William A.: Carrién Lopez
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Cuadro N° 05: Poblacion por edad en grupos qumquenales

Distrito Chachapoyas
Categorias Casos %
De 0a4 afios e - 2,110 8,81 %
De 5a9 afios . 2,128 8,89 %
De 10 a 14 afios - 2,545 10,63 %
De 15 a 19 afios 2,583 10,79 %
De 20 a 24 afios | 2,462 10,28 %
De 25 a 29 afios 1,914 8,00 %
De 30 a 34 afios : 1,822 7,61 %
De 35 a 39 afios 1,693 7,07 %
De 40 a 44 afios - L57 6,56 %
De 45 a 49 afios 1,226 5,12 %
De 50 a 54 afios 1,013 4,23 % .
De 55 a 59 afios 735 3,07 %
De 60 a 64 afios v 642 2,68 %
De 65 a 69 afios ' 510 2,13 %
De 70 a 74 anos , 374 1,56 %
De 75 a 79 afios | 286 1,19 %
De 80 a 84 afios . 158 0,66 %
De 85 a 89 afios 102 0,43 %
De 90 a 94 afios : 38 0,16 %
De 95 a 99 afios _ 27 0,11 %
Total _ 23,939 100,00 %

Fuente: INEI-CPV 2007

Cuadro N° 06: Poblacién segun sexo.

Distrito Chachapoyas

| Categorias E Casos %

Hombre ' _ 11,202 46,79 %
Mujer ' 12,737 53,21 %
Total ' 23,939 100,00 % -

Fuente; INEI-CPV 2007

‘William A. Carrién Lépez
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Cuadro N° 07: Poblacién segun tipo de irea.

Distrito Chachapoyas
Categorias - . ~ Casos %
Urbano ' 23,202 - 96,92 %
Rural = | 737 3,08 %
Total 23,939 100,00 %

Fuente: INEI-CPV 2007

3.3.3 Indicadores de Pobreza -

Cuadro N° 08: Indice de Desarrollo Humano. '
Region Amazonas/Provincia de Chachapoyas/Distrito de Chachapoyas

Lugar ' Amazonas | Chachapoyas | Chachapoyas
IDH | 0,57 0,61 0,64
Ranking* " 18 48 181

Fuente: Informe 2007-PNUD
* Ranking 18 de 25 reglones 48 de 195 prov1n01as y 181 de 1,835 distritos.

Cuadro N° 09 Quintil de Pobreza.
Regién Amazonas/Provincia de Chachapoyas/Distrito de Chachapoyas

Lugar , Amazonas | Chachapoyas | Chachapoyas
Quintil | 2 2 4

Fuente: Mapa de Pobreza 2007-FONCODES

3.3.4 Servicios Basicos

Cuadro N° 10: Poblacion sin servicios basicos.

Distrito Chachapoyas
Sin agua - Sin desagiie/letrina ' Sin electricidad
Poblacion | - % | Poblacion % Poblacién %
1,436 | 6 958 4 © 2,155 9

Fuente: Mapa de Pobreza 2007-FONCODES
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3.3_.5 Educaciéon

Cuadro N° 11: Poblacion de 3 afios a mas que sabe leer y escribir.
Distrito Chachapoyas

Categorias Casos %

Si : 20,581 90,63 %
No 2,127 9,37 %
Total - 22,708 100,00 %

Fuente: INEI-CPV 2007

3.3.6 Sﬁlud ,

Cuadro N° 12: Poblacién afiliada a seguros de salud.

Distrito Chachapoyas

Categorias Casos %
Solo esta asegurado al SIS 4,238 17,70 %
(])Eti? asegurado en el SIS, ESSALUD y 5 0,01 %
Estd asegurado en el SIS y ESSALUD 14 0,06 %
Esté asegurado en el SIS y Otro 13 0,05 %
Esta aseguradd en ESSALUD y Otro 112 0,47 %
Soélo esta asegurado en ESSALUD 6,606 27,60 %
Sé6lo esta asegurado en Otro 1,185 4,95 %
No tiene ningun seguro : 11,769 49,16 %
Total | 23,939 100,00 %

Fuente: INEL-CPV 2007

3.3.7 Economia

Cuadro N° 13: Ingreso familiar Per capita.
Region Amazonas/Provincia de Chachapoyas/Distrito de Chachapoyas

Lugar | Amazonas Chachapoyas | Chachapoyas

Nuevos soles por mes 204.70 307.20 417.93
Fuente: Informe 2007-PNUD ’
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Cuadro N° 14: Ocupacion principal por agrupaclon

Distrito Chachapoyas
Categorias Casos %
Miembros poder ejecutivo y legislativo. 42 0.46 %
Profesionales cientificos e intelectuales 1,712 18.69 %
Tfecr}lcos de nivel medio y trabajador 626 6.84 %
asimilados .
Jefes y empleados de oficina - 826 9.02 %
Trabajadores ‘dev servicios personales 'y 1,670 1824 %
mercado.
Agricultores y pesqueros 606 6.62 %
Obrero y ‘operarlo de minas, industrial, 645 7.04%
| manufactura y otros A
Obreros construccion, confeccién. 1,012 11.05 %
Trabajadores no calificados, pedn, vendedores, 1,746 19.07 %
ambulantes y aﬁnes
Otras ocupaciones ' 273 2.98 %
Total v - : ' 9,158 100.00 %

Fuente: INEI-CPV 2007

3.3.8 Red Vial
Desde la ciﬁdad de Chachapoyas a Lima existe una via asfaltada, que consta
de un tramo hasta la localidad de Pedro Ruiz, para luego empalmar con la
carretera Fernando Belaunde y finalmente llegar hasta la carretera
Panamericana, haciendo un total de: 1,219 Km.; teniendo como ciudades
intermedias a Chiclayo a 449 Km, Trujillo a 658 Km y Chimbote a 788 Km.
También podemos mencionar distancias a otras ciudades como Huaraz: 998 -

Km, a Piura 520 Km, a Tumbes 798 Km. y a Cajamarca 335 Km.

3.3.9 Energia
La central hidroeléctrica que abastece de fluido eléctrico a la ciudad de
Chachapoyas es Céclic, ubicada entre las provincias de Chachapoyas y Luya,

con 4.8 Mw de potencia instalada.
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3.3.10 Aeropuerto
El aerdpuerto de Chachapoyas cuenta con una pista asfaltada de 1,980 metros
de largo por 30 de ancho, tiene capacidad de recibir Fokkers 28, como
aviones. maximos permitidos. Este aeropuerto fue concebido con una
dimensién de internaciopal y el Ministerio de Transporte y Comunicaciones-
MTC viene promoviendo la concesién a 25 afios para una inversién en
mejoramiento de infraestructura de entre USS$ 100 y US$ 120 millones

durante los 5 primeros afios.

3.3.11 Servicios Financieros

' En Chachapoyas operan agencias del Banco de la Nacién y el Banco de
Crédito del Pert. En él sistema no bancario, las: Cajas Municipales de Ahorro
y Crédito tienen presencia a través de las Cajas Municipales de Piura, Paita,

Trujillo, Caja Nuestra Gente y la Cooperativa Santo Cristo de Bagazan.

3.3.12 Poblacién y muestra

Mercado Potencial

Esté representada por la; poblacién urbana y rural que se encuentra entre las
edades de 15 a 44 afios del distrito de Chachapbyas, 'ya que en este segmento
encontramos a personas con un mayor conocimiento de las bondades de las
frutas nativas y ademéé porque representan un sector con mayor capacidad
adqui_sitiva‘; a su vez el consumo de este tipo de producto en personas con.
edades mayores a 44 afios es mas reducido, son consumidores que adquieren
este producto con menos frecuencia, por tener un cuidado mucho mas estricto
de su salud, ya que la fruta en almibar es un producto con un elevado
contenido de azicar, de esta manera previenen la aparicion de algunas
enfermedades como la diabetes; por otro lado, en personas con edades
inferiores a los 15 afios (nifios y adolescentes), asumimos que nuestro
producto no tendria una aceptaciéon mayor, frente a los duraznos en almibar
que ofertan las empresas competidoras, debido al sabor caracteristico de las
frutas nativas. El mercado potencial (poblacion objeto dé estudio) asciende a
un nimero total de 12,045 habitantes, segun el Censo Nacional de Poblacion
y Vivienda 2007.
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Cuadro N° 15: Poblacion objeto de estudio

Categorias Casos %

De 15 a 19 afios 2,583 21.44 %
De 20 a 24 afios 2,462 20.44 %
De 25 a 29 afios 1,914 15.89 %
De 30 a 34 afios 1,822 15.13 %
De 35 a 39 afios 1,693 14.06 %

" De 40 a 44 afios 1,571 13.04 %
TOTAL 12,045 100.00 %

Fuente: Elaboracion propia

Muestra

Calculo del tamaiio de la muestra -

ne VAR p *g* N

- E*N-D+Z* *p*q

Donde: » |

Z: nivel de confianza al 95% = 1.96

p: caracteristicas de las personas que tienen interés en el producto = 0.5

q: caracteristicas de las personas que tienen NO interés en el producto = 0.5
E: méaximo error permisible = 0.05

N: tamafio de la poblacién 12,045

. 1.96* *0.5%0.5*12,045
0.05%(12,045-1) +1.96* *0.5*0.5

n =372 Encuestas a realizar

1
~y

La muestra se obtuvo por el método de muestreo aleatorio simple.

Se recolectaron los datos mediante la utilizaciéon de encuestas con el fin de
inferir conclusiones sobre las preferencias, frecuencia, medio por la cual se
entera de la existencia del producto, conocimiento de las propiedades de las

frutas nativas, presentacion, disposicion de pago, consumo actual de fruta en
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almibar en el distrito, asi como también, conocer la intencién de compra de
este nuevo producto. ‘

El material utilizado para la recopilacion de informacién secundaria son:
textoé, revistas e'specializadas. en Industria Alimentaria y Agroindustria,
trabajos de investigacion relacionados con el tema, asi como: fuentes de

informacidn estadistica.
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3.3.13 Grificos, Tabulacién e Interpretacion de Datos
Grificos y Tabulacion
Grafico N° 01: Consume frutas en almibar

%

O Consume No consume

8%

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 16: Consume frutas en almibar

Respuestas N° de personas
Consume 342

No consume 30
| Total 372

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 02: Frecuencia de consumo de frutas en almibar

o Dos veces por mes

%

2%

o Unavez al mes
o Dos veces por semana 0 Una vez por semana

Fuente: Elaboraciéon Propia

Cuadro N° 17: Frecuencia de consumo de frutas en almibar

. Ne° de
Frecuencia de consumo
personas
Una vez por mes 215
Dos veces al mes 72
Dos veces por semana 48
Una vez por semana 7

Total 342

Fuente: Elaboracion Propia

William A. Carrion Lopez
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Grafico N° 03: Marca favorita de frutas en almibar que compra.

%

D Aconcagua 0 Dos caballos o Fanny

oCompass oTradicion BO0s

3%

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 18: Marca favorita de frutas en almibar que compra.

Marca N° de personas
Aconcagua 92
Dos Caballos 86
Fanny 69
Compass 51
Tradicion 34
Otros 10
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 04: Medio que se enterd de la existencia de frutas en almibar que
consume.

%

D Television DRadio DOPeriodicos O Afiches O0tios

6% 4%

ZNY

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 19: Medio que se enterd de la existencia de frutas en almibar que

consume.
Medio de prensa N° de personas

Television 171
Radio 103

Periddicos 34

Afiches 20

Otros 14

Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 05: Lugar de compra de frutas en almibar

%

DEnbodega & Enferias 0Enmercado O Otro

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 20: Lugar de compra de frutas en almibar

o
Donde adquiere el producto N°®de
personas
En bodega 181
En ferias 34
En mercado 82
Otro 45
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia

William A. Carrién Lépez
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Grafico N° 06: Caracteristica mas importante a la hora de comprar de una
fruta en almibar

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 21: Caracteristica mas importante a la hora de comprar de una

fruta en almibar

Caracteristicas N° de personas

Precio 137

Durabilidad 82

Disefio 58

Tamafio 41

- Punto de venta 24

Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 07: Conocimiento de frutas nativas de la region con propiedades
nutracéuticas.

% Personas

oS aNo

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 22: Conocimiento de frutas nativas de la region con propiedades

nutracéuticas.
.Conoce? NP° de personas
Si 205
No 137
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 08: Personas que comprarian frutas en almibar elaborado con
frutas nativas.

% Personas
0 Si compratia
B No comprasia

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 23: Personas que comprarian frutas en almibar elaborado con

frutas nativas
Respuestas NP° de personas
Si compraria 291
No compraria 51
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 09: Fruta en almibar que le gustaria consumir.
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%

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 24: Fruta en almibar que le gustaria consumir.

Fruta N° de personas
Papayita 106
Aguaymanto 86
Tomate de arbol 9
Qtro 71
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Gréfico N° 10: Tipo de envase que prefiere.
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Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 25: Tipo de envase que prefiere.

Tipo de envase N° de personas
Envases de vidrio 171
Envases de metal 120

Envases de plastico 51
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 11: Presentacion de frutas en almibar que le gustaria adquirir

Presentacion
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Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 26: Presentacion de frutas en almibar que le gustaria adquirir

Presentacion N° de personas
250 g. 219
500 g. 65
850 g. 58
Total 342

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N° 12: Disposicion de pago por Aguaymanto en almibar
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Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 27: Disposicion de pago por Aguaymanto en almibar

Precio (S/.) N° de personas
3,50 171
5,00 130
6,00 24
Otro | 17
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Gréfico N° 13: Disposicion de pago por Tomate de Arbol en almibar
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Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 28: Disposicién de pago por Tomate de Arbol en almibar

Precio (S/.) N° de personas
3,50 188
5,00 110
6,00 27
Otro 17
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 14: Disposicion de pago por Papayita en almibar
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Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 29: Disposicioén de pago por Papayita en almibar

Precio (S/.) N° de personas
3,50 133
5,00 130
6,00 48
Otro 31
Total 342

Fuente: Elaboracion Propia
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Analisis de Datos

v’ E1 92% de las personas encuestadas afirman que si consumen frutas en
almibar, mientras que el 8% restante, manifiesta que no lo consume
porque de esta manera previenen la aparicion de enfermedades como la
diabetes, obésidad, etc.

v' Respecto a la frecuencia de compra de frutas en almibar, un 63%
compra una vez por mes, seguido de un 21% que lo adquiere dos veces
por mes; esta informacién es determinante para estimar el volumen de
produccién de la?" planta; mientras los que consumen dos veces por
semana y una vez por semana, son el 14 y el 2%, respectivamente, que
signifiéa un porcentaje poco representativo para los célculos de
volimenes de produccion.

v Las marcas de frutas en almibar preferidas por los consumidores son:
Aconcagua, 27%; Dos Caballos, 25% y Fanny, 20%, entre las mas
importantes. Debemos resaltar que dichas marcas estan posicionadas
en la mente del consumidor, lo que implica un reto para Fruti
Amazonas incursionar en este mercado.

v Los medios de comunicacion, a través del cual el consumidor tiene
conocimiento de la presencia de frutas en almibar en el mercado, son
basicamente dos: la television con una preferencia del 50% y la radio
con un 30%. Sin embargo, se observa que la publicidad de la
competencia en ééfé rubro es minima, debido a que este producto tiene
un posicionamiento importante en el mercado. |

v' Los consumidores adquieren su producto principalmente en dos tipos
de establecimientos, el 53% lo compra en bodegas y el 24% en puestos
del mercado, ya que son los principales puntos de venta en nuestra
ciudad.

v' Entre las caracteristicas mas importantes a la hora de comprar una fruta
en almibar destacan: el precio, con un porcentaje representativo del
40%, para ello en ’una de las preguntas de la encuesta, damos la
oportunidad al encuestado de escoger un precio de compra; también
encontramos a la durabilidad (vida util del producto) como otro factor
importante con un 24% y en tercer lugar encontramos el disefio del

producto con un 17%.
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v El 60% de los encuestados conocen que las frutas nativas tienen
propiedades nutracéuticas, es decir que ademas de nutrir, previenen
algunas enfermedades; por otro lado, encontramos que un 40% no
conoce esta propiedad, lo que nos incentiva a difundir esta
caracteristica, cqg:\pl fin de mejorar la calidad de vida de nuestros
consumidores y cZ)nvertir este factor en una ventaja competitiva.

v El 85% de los encuestados afirma que compraria fruta en almibar

" elaborada con frutas nativas, porcentaje muy importante para el
crecimiento de la empresa; resultado que tiene una relacion directa con _
las propiedades de las frutas en estudio; y un 15% no lo compraria;
este porcentaje para la empresa no es tan relevante pero también
requerira su atencién. Es aqui donde Fruti Amazonas demostrara a su
publico que los productds regionales pueden ser tan igual o mejores
que los de las grandes marcas.

v Respecto a la fruta regional que preferirian como fruta en almibar, los
resultados demuestran que las tres frutas escogidas cuentan con
aceptacion, la papayita con un 31%, el aguaymanto con 25% y el
tomate de arbol con 23%; mientras que 21% manifiesta su interés por
consumir fruta en almibar elaborada con otra fruta regional.

v' El tipo de envase mas aceptado es el de vidrio con un 50%, seguido del
envase de metal con 35% y el de plastico con 15%, esta tendencia se
debe a la mayor conciencia por parte de la poblacion en el tema
ambiental, ademas ioor ser el vidrio un material reutilizable.

v’ La presentacion preferida por los entrevistados es la de 250 g. con un

| 64%, puesto que representa un envase mas practico y facil de llevar
consigo, mientras que lds envases de 500 g. y de 850 g. tienen una
aceptacion mucho menor con 19 y 17%, respectivamente.

v’ Los entrevistados dispuestos a pagar S/. 3,50 por aguaymanto en
almibar de 250 g. son el 50%; los que pagarian S/. 5,00 son el 38%,
mientras que los que pagarian S/. 6.00 constituyen el 7%; ademas el
5%, manifiesta que pagaria otro precio. '

v' Los entrevistados dispuestos a pagar S/. 3.50 por tomate de arbol en

almibar de 250 g. son el 55%; los que pagarian S/. 5.00 son el 32%,
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mientras que los que pagarian S/. 6.00 constituyen el 8%; ademas el
5%, manifiesta que pagaria otro precio

v Los entrevistados dispuestos a pagar S/. 3.50 por papayita en almibar
de 250 g. son el 39%; los que pagarian S/. 5.00 son el 38%, mientras
que los que pagarian S/. 6.00 constituyen el 14%; ademas el 9%,

manifiesta que pagaria otro precio

3.3.14 Mercado Disponible
Considerando que el 85% de la poblacién encuestada, compraria frutas en
almibar elaborado con frutas regionales (pregunta N° 8 de la encuesta), el
célculo del mercado disponible se obtiene de multiplicar este pbrcentaje por-
la poblacion objeto de estudio (12,045), obteniendo un total de 10,238

habitantes:
0.85 x 12,045 = 10,238 habitantes

3.3.15 Mercado Objetivo .
Para calcular el mercado objetivo, se ha tenido en consideracion la frecuencia
de compra de frutas en almibar (pregunta N° 2 de la encuesta), cuya
informacion mas rele\‘}"éiite es que el 65% de los entrevistados, adquieren el
producto una vez al mes; por lo tanto el mercado objetivo se calcula
multiplicando este porcentaje por el mercado disponible, dando como

* resultando 6,655 habitantes:
0.65 x 10,238 = 6,655 habitantes

3.3.16 Calculo de la Demanda
Para el célculo de la demanda, se considera el mercado objetivo (mercado
meta), es decir 6,655 habitantes, ya que son las personas que consumen
frutas en almibar una vez por mes y que consumirian el producto elaborado
con frutas regionales; ademas si consideramos que estas personas compran
envases de 820 g. (presentacion mas vendida); obteniéndose la demanda de

la siguiente manera:.
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Demanda Mensual

6,655 x 0.82 Kg.= 5,457 Kg. de fruta en almibar/mes.

Demanda Anual

5,457 Kg. de fruta x 12 meses = 65,484 Kg. de fruta en almibar/afio.

3.3.17 Proyeccion de la Demanda
| Para la proyeccion de _,1@_demanda, se ha tomado la informacion del afio base
(2010), que es de 65,484 kilogramos de fruta en almibar; para determinar el
crecimiento de la demanda de los cinco afios posteriores, se considerd la

tasa de crecimiento poblacional anual del distrito de Chachapoyas (2.7%).

Cuadro N° 30: Proyeccién de la demanda de frutas en almibar

Afio | Demanda (Kg.) (Uni(;::il:sa(lil:;m 2
2010 65,484 261,936
2011 . 67,252 269,008
2012 69,068 276,272
2013 70,933 283,732
2014 72,848 291,392
2015 74,815 299,260

Fuente: Elaboracién: propia

3.4 Analisis de Ia Oferta

De la pregunta N° 03 de la encuesta, podemos observar que las marcas Aconcagua,
Dos Caballos y Fanny, estan posicionadas en el mercado,'debido.a que son.
productos cuya presenéia data' de hace mucho tiempo. La participacién de la
industria nacional en el mercado de frutas en almibar, es practicamente nula,
permitiendo asi el ingreso cada vez mayor de productos importados.

La fruta en almibar mas consumida es el durazno o melocotén; también estan
presentes en el mercado otras frutas, como por ejemplo la pifia, cerezas, uvas, peras
y mango.

En la tabla siguiente se presenta algunas caracteristicas de los principales
productos vendidos en el mercado chachapoyano, como son: origen, producto,

marca, precio y peso neto:
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Cuadro N° 31: Productos ofrecidos actualmente en Chachapoyas

Pa¥s de Pro duc to Marca Precio Peso neto
origen - (S/.) (g)
Chile Pifia en rodajas | Fanny 5,00 567

Cocktail de frutas
Chile (cereza, uva, durazno, Fanny 7,00 820
pifia y pera)
Chile Pera - Fanny 7,00 820
Chile ‘Duraznos en mitades Fanny | 6,50 820
Chile Duraznos en mitades | Aconcagua 6,50 - 822
Chile Cerezas en almibar | Aconcagua 6,50 425
Chile Duraznos en cubos Aconcagua 3,70 226
. . Dos '
Chile Duraznos en mitades 6,50 820
caballos -
Chile Cocktail de»frutis (cereza, Dos 7,00 820
uva, durazno, pifia y pera) | caballos
Chile Cocktail de ﬁ'utis (cereza, A-l 7,00 820
~ | uva, durazno, pifia y pera)

Chile * Peras en mitades Compass 6,50 - 820
Indonesia| Duraznos en mitades Tradicion 6,50 850
Indonesia Pifias en rodajas Tradicién 4,50 567

Fuente: Elaboracion propia/Entrevista a comercializadores.

3.4.1 Calculo de la Oferta »
En vista que no se cuenta con informacién en este aspecto y no se ha
realizado un estudio del mercado competidor, para tener una estimacién de la
oferta de frutas en almibar, se ha considerado que esta es equivalente al 50%
de la demanda; es décir la cantidad ofertada actualmente en el mercado, s6lo
abastece a la mitad de la poblacién que consume frutas en almibar, por lo

tanto la oferta se calcula de la siguiente manera:
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Oferta Mensual
5,457 kg de fruta en almibar/mes x 0.5 = 2,728.5 kg de fruta en

almibar/mes

Oferta Anual
65,484 kg de fruta en almibar/afio x 0.5 = 32,742 kg de fruta en

almibar/afio.

3.4.2 Proyeccion de la Oferta

' La proyeccion de la oferta se calcula de manera similar a la demanda. Se
toma la informacion del afio base (2010), que es de 32,742 kilogramos de
fruta en almibar al afio; para determinar el crecimiento de la oferta, se

considera la tasa de crecimiento poblacional anual de Chachapoyas (2.7%).

Cuadro N° 32: Proyeccion de la oferta de frutas en almibar

. Oferta
Afio Oferta (Kg.) (Unidades de 250 g)
2010 32,742 130,968
2011 . 33,626 134,504
2012 " 34,534 138,136
2013 35,466 141,864
2014 36,424 145,696
2015 37,407 149,628

Fuente: Elaboracion propia

3.5 Demanda Insatisfecha ‘ .

Con la informacién obtenida de demanda y oferta, es posible calcular la demanda
insatisfecha, esta se obtiene restando el valor en kilogramos de la demanda menos
el valor correspondiente de la oferta. Con lo que podemos afirmar, que en nuestra
ciudad, se abastece solo al 50% de la demanda actual, contando con una demanda
insatisfecha del otro 50%, esto es igual a 32,742A Kilogramos de fruta en almibar al
afio y 2,728.5 kilogramos de fruta en almibar al mes, para el afio 2010.

Esta informacion es determinqr}te, porque el volumen de produccidn, el tamafio de
la planta y todos los gastos‘g én que incurre la empresa, esta en funcion de la

demanda insatisfecha.
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La empresa se ha propuesto satisfacer al 100% de la demanda insatisfecha.
Significa que la planta de procesamiento, para el primer afio, debera producir
32,742 kilogramos (130,968 -unidades), 2,728.5 kilogramds al mes (10,914
unidades) y considerando 26 dias laborables, se tendrd una produccion diaria de

105 kilogramos de fruta en almibar (420 unidades).

3.5.1 Proyeccion de la Demanda Insatisfecha
De igual forma qué la demanda y la oferta, para la proyeccion de la demanda
insatisfecha, se toma en cuenta la tasa de crecimiento poblacional anual de
Chachapoyas (2.7%).

Cuadro N° 33: Proyeccién de la demanda insatisfecha de frutas en almibar

Afio Demanda Demanda Insatisfecha
Insatisfecha (Kg) (Unidades de 250 g)
2010 32,742 ‘ 130,968
2011 33:626 134,504
2012 © 34,534 138,136
2013 35,466 141,864
2014 36,424 145,696
2015 37,407 149,628

Fuente: Elaboracion propia

3.6 Analisis del Mercado Proveedor

El anélisis en este punto .se centra basicamente en el abastecimiento de materia
prima, como es el aguaymanto, el tomate de arbol y la papayita. Dichas frutas seran
abastecidas desde los distritos de Mayno, Levanto, La Jalca, El Tingo, Longuita,
Maria, Lamud, Soloco, Cheto, entre los mas importantes, ya que son los distritos
mas cercanos, presentan las condiciones climaticas y su produccion es transporta_da
en gran parte a la ciudad de Chachapoyas. En este andlisis debemos resaltar, que no
se éuenta con informacién de-volumenes de produccion, pues son cultivos que
crecen en forma silvestre y raramente son considerados como cultivos comerciales.

La presencia de una planta procesadora de frutas en almibar en Chachapoyas,
deépeﬂaré el interés de los productores de establecer plantaciones de estos frutales a
un nivel comercial. Podemos citar a Caritas que esta invirtiendo en la instalacién de

aguaymanto en los distritos de Leymebamba y Molinopampa.
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Respecto a los proveedores de los demés insumos como son el azicar, el 4cido
citrico, el CMC y el conservante, no representa mayor dificultad, ya que existen

proveedores en la localidad y en un numero suficiente.

3.7 Analisis de la Comercializacién
Para realizar el anlisis de la comercializacion se recurre a la Mezcla de Marketing
(también llamada Marketing Mix), que es la combinacién de todas las estrategias
que intervienen en las operaciones de marketing de una organizacion. Estas son

Producto, Precio, Plaza y Promocién, mas conocidas como las 4 “P”.

3.7.1 Producto

v'  Las frutas en almibar de aguaymanto, tomate de arbol y papayita, son
elaborados cumpliendo los estandares de calidad qué se exigen para este
producto, ‘otorgando al cliente un producto nuevo, nutritivo y que
permitira consumir frutas nativas en una presentacion distinta a la que se
acostumbra, que es en estado fresco, buscando en todo momento la
satisfaccion plena del consumidor.

v Las frutas en almibar se envasaran en frascos de vidrio de 250 gramos, ya
que es la presentacion que el publico prefiere, por ser mas practico, facil
de transportar y que dicho envase, después del consumo, puede tener
otros usos; ademas estd demostrado que el vidrio en comparacion con el
metal, es un material menos contaminante. Por otro lado, en
Chachapoyas se cuenta con distribuidores de este tipo de envase.

v" Una de las ventajaé del uso de frascos de vidrio, es el sellado manual, lo
que permite reducir cosfos; en caso de no contar con selladoras
industriales; lo qué?'-"no sucede con los envases dé metal, en los que
necesariarr.lente.se requieren maquinas especiales para esta operacion.
Asimismo, los envases de vidrio permiten apreciar el contenido del
producto. |

v' La presentacién de 250 gramos, ademés ofrece la ventaja, que su
contenido puede ser consumido en una sola vez, lo que no ocurre en los
envases de 820 gramos (presentacion mas vendida), ya que el contenido,
resulta ser excesivo para una sola persona; por lo que el consumo es

principalmente en hogares con un mayor niimero de integrantes.
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v" El envasado es uno de los puntos criticos en la elaboracién de frutas en
almibar, para lo cual esta operacion se realiza a una temperatura
adecuada (85 °C), de tal forma que no dafie al fruto, ni al envase,
permitiendo asi la formacién del vacio, que es uno de los pardametros que
garantiza la calidad del producto final.

v El producto presentara en la etiqueta toda la informacién exigida por la
legislacion nacional; como datos nutricionales, fecha de fabricacién, lote,
fecha de vencimiento, registro sanitario, cddigo de barras y datos del
fabricante.

v El producto busca incentivar la produccién y comercializacién de frutas

nativas, que actualmente son dejadas de lado.

3.7.2 Precio

v La determinacién del precio se ha realizado teniendo en cuenta los costos
de produccién (costos variables, costos fijos y gastos administrativos),
adicionandole un margen de utilidad del 10%.

v El precio de venta calculado es de S/. 3.70, precio cercano al de la
competencia, tomando como referencia al producto Duraznos en Cubos
de Aconcagua, que se vende a S/. 3.80; lo que representa un reto
competir en este sector. ' |

v Los precios de venta de los productos competidores, consideramos que
siempre se van mantener por encima de los nuestros, puesto que son
productos importadés‘-.’

v Se aplicarén politicas de descuentos paré corripras al por mayor, este

descuento dependera del costo de produccion del momento.

3.7.3 Plaza _

v' " Los canales de distribucion elegidos para la venta del producto, son una
combinacion de tres alternativas: venta a mayoristas, a minoristas, donde
el producto sera entregado a consignacion, y venta en la misma planta de
produccién. En lo qué respecta a la venta a mayoristas y minoristas, se
debera tener en consideracion el volumen de venta, ya que la empresa no

cuenta con vehiculos para transportar el producto.
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v La participacién en ferias locales y regionales, también constituye una
alternativa para la venta del producto, sin embargo se debe tener presente
que estas ferias se realizan de 2 a 3 veces por afio. La presencia de la
erhpresa en estas ferias, tiene como propdsito principal generar alianzas

estratégicas con potenciales clientes de otras ciudades.

3.7.4 Promocién e
v Si tenemos en cuenta que los consumidores conocen los productos
nuevos a través de la television, se tendrd que promocionar el producto a

través de este medio.
v Independientemente de la campaiia por televisién, lo que busca la
empresa €s prbmocionar las ventas en el corto plazo, para estimular la
compra mas rapida por parte de los clientes, para esto se realizaran;

muestras gratis, descuentos, degustacion, etc.
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IV. ESTUDIO LEGAL
Para el presente estudio, se ha considerado normas nacionales € internacionales relativas
al producto, como son las Normas Técnicas Peruanas de INDECOPI y el Codex

Alimentario, también se resume la legislacion concerniente a la empresa.

Norma del Codex para la uchuva - CODEX STAN 226-2001

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de uchuvas obtenidas de Physalis
peruviana (L.), de la familia Solanaceae, que se suministran frescas al consumidor,
después de su acondicionamiento y envasado. Asimismo, esta norma establece las
disposiciones relativas a la calidad (requisitos minimos), indice de madurez,

clasificacion por categorias y calibres.

Norma del Codex para mangos en conserva - CODEX STAN 159-1987
Esta norma establece las formas de presentacion de mango en conserva (mitades,
rebanadas, trozos, cubos, otras formas), asi como también describe y clasifica los

medios de cobertura en conservas de esta fruta.

Norma del Codex para la pifia ei{'éonserva - CODEX STAN 42-1981
Esta norma establece las formas de presentacion de pifia en conserva (entéra, rodajas o
rodajas en espiral o rodajas enteras o anillos, mitades de rodajas, cuartos de rodajas,
rodajas fragmentadas, lanzas o dedos, bocaditos, trozos gruesos, cubos, piezas, chips,
aplastada o trozos rizados, otras formas), asi como también describe y clasifica los’

medios de cobertura en conservas de esta fruta.

Directrices del Codex sobre los liquidos de cobertura para las frutas en conserva
CAC/GL 51-2003 _
Se describen los requisitos de composicion y etiquetado aplicables a los liquidos de

cobertura que se emplean en las frutas en conserva.

Norma Técnica Peruana - NTP 209.038 _

Esta Norma Técnica Peruana estg]qlecé la informacion que debe llevar todo alimento
envasado destinado al 'consumou humano, como: nombre del alimento, lista de
ingredientes, contenido neto y peso escurrido, nombre y direccién, pais de origen,
identiﬁ_caci(’)n del lote, marcadd de la fecha e instrucciones para la conservacion,

registro sanitario, instrucciones para el uso entre otros.
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Norma Técnica Peruana - NTP 203.019:1971
Peras envasadas en almibar

Esta norma define, clasifica y establece los requisitos de las peras envasadas en almibar

N orma'Técnicé Peruana - NTP 203.014:1972
Pifia en conserva

Establece los requisitos que debe cumplir la pifia en conserva.

Norma Técnica Peruana - NTP 203.025:1972
Duraznos (melocotones) en conserva

Establece los requisitos de los duraznos (melocotones) en conserva.

En nueétro pais tenemos la Ley 28015 modificada por el Decreto Legislativo 1086, que
nos habla de las caracteristicas de la Micro y Pequefia Empresa. '

Ley N° 2v8015

Ley de Promocién y Formalizacién de la Micro y Pequeiia Empresa

La presente ley tiene por objeto la promocion de la competitividad, formalizacion y
desarrollo de las micro y pequefias empresas para incrementar el empleobsostenvible, su
productividad y rentabilidad, su contribucion al Producto Bruto Interno, la ampliacién

del mercado interno y las exportaciones y su contribucién a la recaudacién tributaria.
Entre las ventajas que ofrece esta ley ‘podemos citar lo siguiente:

v Acceso de las MYPE a las compras del estado; las entidades del estado,
prefieren bienes los ofertados por las MYPE, siempre que cumplan con las
especiﬁcaciones. técnicas requeridas. Asimismo, las instituciones del estado
deben separar no menos""ﬁél 40% de sus compras para ser atendidas por las
MYPE, en aquellos bienes y servicios que estas puedan_suministraf.

v Se dard preferencia a las MYPE regionales y locales del lugar donde se

" realizan las compras estatales.
v Las MYPE que se constituyan como persona juridica 16 realizan mediante

escritura publica sin exigir la presentacion de la minuta.
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¥ En lo que respecta a la Licencia de funcionamiento provisional, la
| Municipalidad, en un plazo no mayor de siete (7)A dias habiles, otorga en un
solo acto la licencia de funcionamiento provisional previa conformidad de la‘
zonificaciéon y compatibilidad de uso correspondiente. Si vencido el plazo, la
Municipalidad no se pronuncia sobre la solicitud del usuario, se entendera
otorgada la licencia de funcionamiento provisional. La licencia provisional de
funcionamiento tendré validez de doce (12) meses, contados a partir de la fecha
de presentacion de la solicitud. Vencido el plazo, la Municipalidad respectiva,
que no ha detectado ninguna irregularidad o que habiéndola detectado, ha sido
subsanada, emite la Licencia Municipal de Funcionamiento Definitiva. |
v Las MYPE estén exoncrg},dgs del setenta por ciento (70%) de los derechos de
pago pre{/istos en el Téxto Uniéo de Procedimientos Administrativos del |
Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo, por los tramites y
procedimientos que efecﬁien ante la Autoridad Administrativa de Trabajo.
v" El Banco de la Nacién puede suscribir convenios éon entidades especializadas
y asociaciones privadas no financieras de apoyo a las MYPE a efectos de que

el primero brinde servicios de ventanilla a estas ultimas.

Decreto Legislativo N° 1086

Ley de Promocion de la Competitividad, Formalizaciéon y Desarrollo de la Micro y
Pequefia Empresa y del Acceso al Empleo Decente

Este Decreto Legislativo sustituye los articulos 43, 44, 45, 48, 49, 50 y 51 de la Ley N°
28015, en lo relacionado a los aspectos de naturaleza y permanencia en el Régimen
Laboral Especial,» remuneracic')n,‘;‘; el descanso vacacional, el despido injustificado,

Seguro Social en Salud, Régimen de Pensiones.

Forma societaria de la Empresa'
La empresa Fruti Amazonas serd constituida como una Empresa Unipersbnal, como
Persona Natural, la cual se regira por la Ley 23189, presentando las siguientes

caracteristicas:

v’ Estard compuesta por una sola persona
v Su capital sera aportado por el titular

v Su admihisﬁ*aeién es en forma directa
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v Tienen responsabilidad ilimitada.

Régimen Tributario
Dado que el valor de los activos ﬁjosvno supera los 70,000 soles, el régimen tributario al
cual se acogera la empresa serd el Régimen Unico Simplificado-RUS, aprobado

mediante Decreto Legislativo N° 937.
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V. ESTUDIO TECNICO

51

Fundamento Teérico
La mayor parte de las frutas ofrecen una temporada de recoleccién generalmente

corta, lo que significa que, aunque el suministro sea abundante durante este

“periodo, no existe en otras épocas del afio. La fruta tiene una vida 1til limitada, se

deteriora rapidamente; las causas principales del deterioro son los microorganismos
y la actividad bioquimica. Tras la recoleccion, las frutas permanecen vivas y
contindan respirando; sus procesos bioquimicos estan catalizados por numerosas
enzimas. Para conservar la fruta, es precisb inactivar sus enzimas o recurrir a otros
procedimientos. Incluso cuando se ha detenido la actividad metabdlica, la fruta
puede deteriorase como consecuencia de la infeccion microbiana.

Para poder disponer de fruta a lo largo de todo el afio, es necesario recurrir a
diferentes métodos de conservacion. Algunos pueden extender la vida til durante

unas cuantas semanas y otros durante dos o mas afios.

El procesamiento de frutas en almibar consiste en envasar frutas enteras o cortadas,

- descorazonadas, despedunculadas, cortadas en mitades o en trozos, con. o sin

52

" cascara, con o sin semilla; con una soluciéon de azucar y agua potable, a esta
P

solucion se llama jarabe. La fuerza del jarabe se expresa normalmente en °Brix, que
es la medida del porcentaje en peso de azucar a 20 °C; la concentracién varia seguin
el contenido de azucar y acidez de cada fruta. La densidad final del almibar en el
fraéco depende en gran medida de la cantidad de agua'que pierde el producto por
6smosis, ademas se ve influenciado por la variedad de la fruta, la madurez y la.

relacion fruta/jarabe.

Aspectos Importantes en el Procesamiento de Frutas en Almibar

5.2.1 Materia Prima
La materia prima debe estar constituida por fruta sana, madura, exenta de
heridas y enfermedades. Si la materia prima es inadecuada para el tratamiento
térmico, porque se trata de una variedad no apropiada para ello, o porqﬁe no
esta suficientemente mggjura, el producto final puede tener un color, una
texfura y un aroma pobrés.
Algunas frutés, como las peras, tienden a pardearse cuando se pelan y se

exponen al aire, adquiriendo un color poco atractivo antes de comenzar el
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proceso. El pardeamiento puede evitarse colocando la fruta en una disolucién
- salina diluida o en una disolucion de acido ascorbico, como también puede
evitarse con un escalda(fo.» ‘

Ciertas frutas blandas, pierden su color durante el procesado y pueden

presentar tonalidades pardas, en estos casos se pueden utilizar colorantes

artificiales.

5.2.2 Recepcion ‘

La fruta una.vez recepcionada, tiene que ser procesada con la mayor rapidez
posible, particularmente si se ha recolectado en las horas calidas del dia. La
fruta madura se deteriorara y permitird un crecimiento rdpido de hongos. Si la
fruta ha de almacenarse durante algun tiempo, debera serlo en un ambiente
frio y seco. Hay que evitar que la fruta sea atacada por pajaros, insectos y
otros agentes bioldgicos de deterioro.. La temperatura en los almacenes debera
ser de 5-8 °C.

5.2.3 Pelado

El pelado de la fruta ‘se realiza por diversos métodos, en todos los casos,
resulta necesaria la inspecciéri visual y cierto gradb de seleccion manual, para
elimirjar restos de piel 0 imperfecciones. Es posible pelar estas porciones
mecanicamente, pero es muy costoso.

El pelado por abrasion tiende a producir muchas pérdidas ya que, para retirar
la piel de las irregularidades, resulta necesario nivelar la superficie de toda 1a
fruta. Es mas simple controlar las pérdidas por pelado alcalino, en donde la
fruta se sumerge en una disolucién caliente de soda céustica (Hidroxido de
sodio) y se ajusta el grado de pelado modificando la concentracion y la

temperatura de la disolucion, asi como el tiempo de residencia.

5.2.4 Escaldado
Algunas frutas tienen que escaldarse antes del llenado, en especial si van a ser
envasados enteras, o en porciones, puesto que el ablandamiento y la
~ disminucién de volumen que con el escaldado se consiguen facilita el llenado

de los envases.
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5.2.5 Llenado
Independientemente de que los frascos se llenen manual o mecanicamente,
deben controlarse regularmente la temperatura del producto al cierre, porque
pueden afectar a la subsiguiente evacuacién y pasteurizacién. También debe
controlarse el peso después del llenado. Puede ser necesario controlar el peso
de los distintos constituyentes del relleno del envase, por ejemplo fruta y
jarabe, para asegurar que se estén cumpliendo las normas legales y las
: especiﬁcaciones de la receta. Un llenado correcto no es sélo una exigencia

econodmica sino también un aspecto técnico importante.

5.2.6 Jarabe

El jarabe se suele preparar con aziicar granulado, procedente de remolacha o
cafia de azicar, pero también se pueden emplear otros edulcorantes, como
glucosa, jarabe de maiz, jarabe de glucosa o azucar invertido. La
concentraciéon de azicar, como se menciond anteriormente, suele expresarse
en °Brix. |

La concentracién de azucar puede controlarse mediante un hidrémetro con
lecturas directas en grados Brix. Si la temperatura no es de 20 °C, se necesita
aplicar un coeficiente corrector. Habitualmente, es mas practico usar un

refractometro.

5.2.7 Peso escurrido y concentracion del jarabe
- Al inspeccionar los frascos de fruta para determinar su calidad, se mide el
peso escurrido de la fruta y la densidad del liquido de cobertura o gobierno.'A
este examen se le conoce como cut out y debe llevarse a efecto después de
cierto tiémpo tras el em?ésado, cuando el contenido del envase ha alcanzado

el équilibrio (no menos de 48 horas).

5.2.8 Evacuacién )
Este es el término utilizado para referirse al proceso en el que se elimina el
aire y los gases atrapados en el envase, antes de proceder al cierre.
El jarabe utilizado como liquido de gobierno o cobertura, de las frutas se

suele afiadir tan caliente como sea posible (idealmente a temperaturas

William_A. Carrién Lopez ' 58



UNTRM-AMAZONAS ' INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

superiores a 80 °C), para que el vapor generado por el liquido caliente

desplace parcialmente el aire del espacio de cabeza.

5.2.9 El vacio parcial del envase

En general, la presencia de un vacio adecuado en el envase es indicio de

buena préctica industrial. .

5.3 Materia Prima, Materiales y Equipos
5.3.1 Materia prima e insumos
v Fruta fresca (aguayiii;nto, tomate de arbol y papayita)
Azucar blanca |
CMC (Carboximetilcelulosa)

Conservante (Sorbato de potasio)

AN NI NN

Acido citrico -

5.3.2 Materiales y equipos
Materiales
Tabla de picar
Cuchillos
Cucharas
Balén de gas
Coladores
Cucharones
Frascos de vidrio
Cinta de pH
Embudo
Escobillas

Etiquetas autoadhesivas

 NEE R AR N U VIR VR N N N NN

Empaques

Equipos
v' TermOmetro con rejilla
v Refractometro

v'  pH-metro
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Balanza comercial (0-25 Kg.)
Balanza digital (0-200. g)
Marmita de 70 L

Autoclave de 35 L
Dosificador

Refﬁgeradora

DN N N N N NI

Congeladora
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5.4 Cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
5.4.1 Higiene e Instruccion del Personal

El personal que trabaja en la elaboracién de frutas en almibar debe cumplir

con los siguientes requi§'§f(§s:

v' Usar ropa limpia y apropiada que proteja los alimentos de la
contamiriacién. ‘ |

v Recogerse el cabello y usar un cobertor en la cabeza.

v' Lavarse las manos con abundante agua y jabon antes de comenzar a’
trabajar y tras cada visita al bafio. |

v" No llevar anillos ni pulseras a la zoné de trabajo.

v" No manipular los alimentos cuando presentan heridas infectadas o
enfermedades ‘contagio.sas.

v Evitar los malos hébitos, no rascarse la cabeza ni otras partes del cuerpo,

" no cogerse el pelo, ni exprimir espinillas. |
v No toser ni estornudar en el drea de procesamiento.
v" No se debe fumar ni comer durante la elaboracién del producto y dentro

del 4rea de produccion.

5.4.2 Tratamiento de los Envases y Utensilios
v" Realizar un esterilizado a todos los envases, tapas y utensilios a emplear,
esto permite eliminar los microorganismos.
v" Todos los enVases nuevos y usados se deben limpiar adecuadamente
antes de ser utilizados. | ;
v' Para la elaboracion de la fruta en almibar los envases deben estar en buen
estado, contener el volumen solicitado,vausente de sustancias extrafias en

contacto con el contenido.
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5.5 Procedimiento para la Elabé?acién
5.5.1 Recepcién y Acondicionamiento de la Fruta
En esta etapa se recibe la materia prima que llega a la planta y se pesa para

posteriormente evaluar los rendimientos.

5.5.2 Seleccion y Clasificacion
En esta operacidn se. eliminan aquellas frutas que presentan dafios fisicos y
- bioldgicos. Las frutas adquiridas deberan ser rigurosamente seleccionadas, ya
que las caracteristicas organolépticas del producto terminado dependeran de
la calidad del mismo. La fruta deberd soportar la manipulaciéon y el
tratamiento térmico, ademds deberd clasificarse para mantener la
homogeneidad del producto final.
5.5.3 Pesado | R
Se realiza un primer pesado, con el fin de determinar las pérdidas por

defectos la materia prima.

5.5.4 Despeciolado (sélo para tomate de arbol)
Se despoja de los peciolos al tomate de arbol, estos se compran con el peciolo

porque de esta manera se detiene la maduracion.

5.5.5 Lavado
Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extraiias,
suciedad y restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. Esta operacion
se realizard por iﬁmersién y agitacion en una solucion acuosa al 5% de
hipoclorifo de sodio (lejlfg), para luego enjuagar con agua corriente.

5.5.6 Pelado |
Consiste en quitar la piel a las frutas (cdscara), para el caso de papayita, es
etapa se realiza en forma manual, utilizando cuchillos. Para el tomate de arbol
se realiza por inmersion en agua caliente, esta operacion es importante, ya
que ademés de facilitar el pelado, permite ablandar la fruta previo a la

coccién.
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5.5.7 Cortado ‘

La fruta una vez pelada, se procede a cortarlas, realizar el troceado que tendra -
el producto final y. retirar las semillas (tomate de érboi y pabayita), eh nuestro
caso se cortd el tomate de arbol y papayita en rebanadas. También se
recomienda hacer una inmersién en solucion de metabisulﬁfo de sodio para
evitar el pardeamiento.

En el aguaymanto sucede algo particular, puesto que cuenta con parte de la
hoja que recubre el fruto (céliz), lo que se hace es despojarlo en forma
manual. En la presentacion final, el aguaymanto no sufre ningun cambio en

su estructura, el fruto entero es adicionado al almibar.

St
gt

5.5.8 Pesado
Este segundov pesado consiste en determinar Qué cantidad de materia prima
neta ingresa a la etapa de coccion, es decir, es la cantidad de fruta que
contendra el producto final; ademds este peso permite calcular las cantidades -
de los demas ingredientes, como son el azicar, el CMC, el acido citrico y el

conservante.

5.5.9 Preparacion de la solucién cubierta (jarabe o almibar)
Paralelo a la etapa de pelado, se tiene que elaborar la solucién de cubierta
(jarabe o almibar), para lo cual se tiene en consideracion las cantidades de
azucar, CMC, el 4cido citrico y el conserVante, que se tiene que adicionar;

estos Valor_es estan en funcién de los °Brix de la fruta, el peso y la acidez.

5.5.10 Coccién
La coccion cbnsiste en agregar la fruta, previamente cortada y troceada, al
almibar, que se encuentra en la marmita, que es un equipo utilizado en la
industria de procesamiento de alimentos para realizar diferentes procesos en
los que se involucren transferencias de calor de forma indirecta, que ademas

cuenta con un sistema de agitacion y un mecanismo que permite levantarlo,

cuando se desea evacuar el producto.-
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[N

La coccién sirve la inactivar las enzimas, ablandar las frutas, extraer el
oxigeno de los tejidos; eliminar el gusto a crudo o los sabores desagradables y

reducir la carga microbiana.

5.5.11 Envasado

Consiste en colocar los trozos de la fruta en los envases limpios, esta etapa
debe ser controlada cuidadosamente para que cada envase reciba la cantidad
correcta de componentes (fruta y almibar) y cumpla lo establecido por la
llegislacién o las normas practicas. (Fruta con el 60% del envase y 40% de
jarabe, aproximadamente); para esto se utilizard un equipo dosificador; el
cual deberd ser calibrado para cumplir las especificaciones técnicas del
producto.

En primer lugar se llenz;'i;Ss envases con una solucién de cubierta en caliente
(85 °C) para permitir evacuar el aire, y no se rompan los envases por el
choque térmico, luego se agrega la fruta; hasta completar las cantidades
requeridas. Debe vigilarse el espacio de cabeza (1cm) en la parte superior del
frasco, porque afecta el comportamiento del envase durante la esterilizacion y |

el vacio final del mismo.

- 5.5.12 Sellado
Se debe esterilizar la tapa, colocandolas en un recipiente con agua caliente,
para posteriormente cerrar los envases en forma manual. Esto ayuda a formar
vacio y permite que el cerrado sea hermético, lo que reduce el riesgo de
contaminacién por que extrae el aire que pudiera haber quedado.
Para esta etapa, existen selladoras automaticas, las que se pueden adquirir de
acuerdo a las caracteris?iéas del envase. En nuestro proyecto hemos obviado

esta maquina por su elevado costo.

5.5.13 Pasteurizado
Se realiza colocando los envases sellados en un equipo autoclave, se calienta
hasta alcanzar una temperafura de 60 °C, por un tiempo aproximado de 10
minutos, esto permite inactivacion de microorganismos que hubieran

soportado la coccion.
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5.5.14 Enfriado
Se deja enfriar el producto a la temperatura ambiente, y asi evitar cualquier

choque térmico podria quebrar los envases.

5.5.15 Etiquetado

' Se coloca en la parte frontal del envase, conteniendo la siguiente informacion:
Descripcién del producto, composicion.

Nombre y datos del fabricante.

Numero de lote, fecha de elaboracién y vencimiento.

Peso neto

Peso drenado

AN NN N NN

Registro sanitario y codigo de barras.

5.5.16 Almacenado
El almacenarhiento se realiza hasta que la concentracion de azicar alcance
el equilibrid. Al principio esta es mayor en el jarabe que en la fruta, pero
con ¢l tiempo disminuye hasta mantenerse constante. Cuando se llega al
equilibrio, la concentracion de azucar en el jarabe baja aproximadamente
unos 10 °Brix. Una forma de saber que se ha llegado al equilibrio sucede

cuando la fruta ha caido al fondo del envase.
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE AGUAYMANTO
EN ALMIBAR
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE TOMATE DE ARBOL
EN ALMIBAR '
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PAPAYITA EN

ALMIBAR
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5.6 Localizacion de la planta mediante él Método de Analisis Dimensional
El método usado para determinar la ubicacion de la planta es el Anlisis
Dimension‘al', el cual es un método cualitativo. Consiste en analizar tres posibles
ciudades, que tengan condiciones apropiados para la ubicacion de la planta
procesadora de mermelada.
Los factores analizados son: cercania a la materia prima, abastecimiento de agua
costo de energia eléctrica, cercania al mercado y costo del terreno; a los cuales se
les asigna una ponderacion que va desde 1 a 3, siendo 1 muy bueno, 2 bueno y 3
regular; de acuerdo a la importancia que tiene el proceso.
Asimismo, cada uno de los factores serdn cuantificados con valores reales para cada
alternativa; en caso no se cuente con informacion, se asignara una ponderacién de 2

hasta 10 (s6lo nimeros pares), siendo 2 la mejor puntuacion y 10 la peor.
Asi se tiene lo siguiente:
Posibles lugares de ubicacion de la planta en la Region Amazonas: Chachapoyas.

Bagua y Bagua Grande.

v Costos de terreno (Soles/m?)

Chachapoyas BT 60
Bagua o 100

Bagua Grande o : 120

v" Costos de energia elétrica (Soles/kw.h)

Chachapoyas ' : - 0.4366
Bagua : 0.5153
~ Bagua grande : 0.5000
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Cuadro N° 34: Localizacidn de la planta procesadora de frutas en almibar

|FACTOR Ponderacion Bagua Chachapoyas g;%z
I()Irei:rci:m’a a la materia 3 8 5 6
Abastecimiento de agua 1 10 2 10
Costo de energia eléctrica 1 0.5153 0.4366 0.50

" | Cercania al mercado 2 6 2 6
Costos del terreno 1 100 60 120

Fuente: Elaboracion Propia

¥ Importancia (pbnderacién):

- Muy bueno = 1
- Bueno =2
- Regular =3

v' Puntaje (de 2 a 10)
Donde:
2 =mejor ubicacién

10 = peor ubicacion

v Comparacién
La comparacion se realiza con dos ciudades, aplicando la siguiente
formula:

S
X =n (S1/S2)
i=1

Bagua - Chachapoyas

S1 =DBagua

S2 = Chachapoyas _

X = (8/2)° x (10/2)" x (0,5153/0.4366)" x (6/2)* x (100/60)’
X=64x5x1.18x9x 1.67

X =5,675.32

X > 1 por lo tanto: S2 es la mejor opcion
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Chachapoyas - Bagua Grande
S1 = Chachapoyas
- S2 = Bagua
X=(2/6)’ x (2/10)" x (0.4366/0.50)" x (2/6)* x (60/120)"
X=0.037x0.2x0.8732x0.11x 0.5
X=0.00036

X <1, por lo tanto S1 es la mejor opcidn

Segln el analisis propuesto, la ciudad escogida para la localizacién de la
planta procesadora es Chachapoyas, de acuerdo a los criterios analizados
(cercania a la materia prima, abastecimiento de agua, costo de energia

eléctrica, cercania al mercado y costo de terreno).
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VI. ESTUDIO DE LA ORGANIZACION o
La Empresa Fruti Amazonas, contard con 01 ingeniero de planta y 03 operarios, los

cuales cumplirén las siguientes funciones:

Ing'eniefo de planta, de preferencia}; serd un Ingeniero Agroindustrial o Alimentario, es el
encargado de planificar la produc;:ién,_ velar por el abastecimiento de materia prima ¢
insumos, controlar la. calidad del producto en todas sus etapas y de realizar
coordinaciones con los duefios de la empresa. El sueldo que percibird este profesional es
de S/. 1,100.00 al mes. |

Operarios, son los encargados de recepcionar la materia prima, seleccionar las frutas,
envasar el producto, etiquetar, transportar, entre otras. El sueldo que percibiran estos

trabajadores es de S/. 600.00 al mes. -

Los sueldos mencionados, no incluyen el pago de la contribucién social a Essalud,
equivalente al 4.5% de la remuneracién de cada trabajador, costo que serd asumido por

la empresa de acuerdo a la Ley 28015.

La planta no contard con personal administrativo, por lo menos al inicio de sus

operaciones.
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VII. ESTUDIO AMBIENTAL

6.1

6.2

6.3

6.4

Deécargas de Aguas Residuales
Las aguas residuales son las que provienen del lavado de las frutas y de los
recipientes utilizados en el proceso, los cuales no representan peligro para el medio

ambiente.

Residuos Sélidos

Los residuos solidos generados en la planta, son previamente clasificados en
organicos y sintéticos. Los residuos de origen organico lo constituyen los restos de
las frutas como cascaras, semillas, etc. Ademas aquellas frutas que son separadas en
la etapa de seleccion y clasificacion, por estar en mal estado o no cumplir con los
requisitos establecidos. Dichos residuos podrian ser vendidos para la elaboracion de
compost.

También tenemos restos de etiquetas y material de escritorio, que son depositados

“para el recojo por el recolector. municipal.

- Los residuos sintéticos, son los envases de vidrio dafiados en el proceso y que por

medidas de seguridéd no pueden ser utilizadas para envasar frutas en almibar

Generacion de Ruido
La planta procesadora de frutas en almibar no generara ruido, ya que por ser una

empresa pequefia, no utiliza equipos ni maquinaria sofisticada.

Emisiones a la Atmoésfera
Las emisiones a la atmosfera, se limitan a la combustion del gas utilizado en la

marmita.
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VIII. PROYECCION DE COSTOS Y GASTOS
De acuerdo a la informacion obtenida del estudio de mercado, se ha determinado que el
volurheh de produccién sera de 32,742 kilogramos de fruta en almibar al afio; para lo
cual antes de realizar los calculos, presentamos los rendimientos en peso de cada fruta, .

los cuales han sido obtenidos de la prueba de laboratorio:

Cuadro N° 35: Rendimientos en peso de aguaymanto, tomate de arbol y papayita

Frutas Cantidad _ Pérdida Pérdida | Rendimiento | Total Neto
inicial (g) ® (%) (%) (®

Aguaymanto 1,000 50 5 95 950

Tomate de 1,000 540 54 46 460

arbol

Papayita 1,000 490 49 51 510

Fuente: Elaboracion propia

Para determinar los costos en que se incurre para producir 32,742 kilogramos de fruta
en almibar (con fines précticos, asumimos 10,914 kilogramos de cada fruta), primero se
calcula los costbs para transformar 1 kilogramo de cada fruta, utilizando para ello los .
parametros establecidos para este producto y luego multiplicarlo por la cantidad que se

desea producir en el periodo indicado.
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Cuadro N° 36: Materia prima e inéﬁiﬁos a partir de 1 Kg de aguaymanto

Insumo Cantidad (g)
Aguaymanto 950
Azucar blanca | 278
CMC (0,1% del almibar) 0.63
Conservante (0,05% del almibar) 0.32
Acido citrico (0,05% del almibar) 0.32
Agua 355
Peso Total 1,584

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 37: Materia prima e insumos para obtener 10,914 Kg. de aguaymanto en

almibar :
Insumo Cantidad (kg)
Aguaymanto * 6,545
bAz1'1_car blanca 1,915
CMC (0,1% del almibar) 4.34
Conservante (0,05% del almibar) 2.2
Acido citrico (0,05% del almibar) 2.2
Agua 2,446
Peso Total 10,914

Fuente: Elaboracion Propia

* Cantidad-de pulpa que ingresa al procesamiento, es decir sin céliz.
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Cuadro N° 38: Materia prima e insumos a partir de 1 Kg de tomate de arbol

Insumo Cantidad (g)
Tomate de arbol 460
Azucar blanca 147.20
CMC (0,1% del almibar) 031
Conservante (0,05% del almibar) 0.15
Acido citrico (0,05% del almibar) 0.15.
Agua 159.50
Peso Total 767

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro N° 39: Materia prima e insumos para obtener 10,914 Kg. de tomate de arbol en

almibar
Insumo Cantidad (kg)
Tomate de drbol * 6,545
Azucar blanca 2,092
CMC (0,1% del almibar) 424
Conservante (0,05% del almibar) 2.12
Acido citrico (0,05% del almibar) 212
Agua 2,269
Peso Total 10.914

Fuente: Elaboracion Propia

* Cantidad de pulpa que ingresa al procesamiento, es decir sin peciolo, cdscara y

semillas.
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Cuadro N° 40: Materia prima e insumos a partir de 1 Kg de papayita

Insumo Cantidad (g)
Papayita 510
‘Azucar blanca 176.5
CMC (0,1% del almibar) 0.34
Conservante (0,05% del almibar) 0.17
Acido citrico (0,05% del almibar) 0.17

| Agua | | 163.50
Peso Total . 851

Fuente: Elaboracién Propia

Cuadro N° 41: Materia prima e insumos para obtener 10,914 Kg. de papayita en almibar

Insumo Cantidad (kg) |
Papayita * 6,545
Azucar blanca | 2,264

CMC (0,1% del almibar) 4.36
Conservante (0,05% del almibar) 2.18

Acido citrico (0,05% del almibar) 2.18

Agua 2,097

Peso Total 10,914

Fuente: Elaboracion Propia

* Cantidad de pulpa que ingresa al procesamiento, es decir sin cdscara y semillas.

William A. Carrién Lopez

77



UNTRM-AMAZONAS

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Cuadro N° 42: Inversién Inicial y Primera Produccion

Uni Unidades Valor unitario Costo Total
nidad —
SO requeridas S/. Fijos S/. Variables S/.
D Activo Fijo: : ;
Infraestructura ‘
[Alguiler de local Meses 12 350,00 4.200,00
Adaptacién del local Global 1 500,00 500,00
Magquinaria y Equipo
Autoclave Unidad 1 3.500,00 3.500,00
Balnza (0 - 25 kg.) - Unidad 1 250,00 250,00
Bglanza analitica (0 — 200 g.) B Unidad 1 160,00 160,00
Balon de gas x 11 kg. (balon + contenido) Balon 2 105,00 210,00
Cinta de pH Unidad 3 20,00 60,00
Coladores Unidad 3 3,00 9,00
Congeladora ) Unidad 1 1.500,00 1.500,00
Cuchara x 3 unidades - Juego 3 8,00 24,00
|{Cucharon Unidad 2 8,00 16,00
Cuchillos Unidad 3 7,00 21,00
Dosificador semi automatico de 1 valvula Unidad 1 6.500,00 6.500,00
Embudo simple Unidad 3 2,50 7,50
Escobilla para lavado Unidad 4 2,00 8,00
Marmita de acero inoxidable de 70 L Unidad 1 24.640,00 24.640,00
Unidad 1 290,00 290,00
Refrigeradora Unidad 1 1.300,00 1.300,00
Tablas de Picar o Unidad 2 5,50 11,00
Termometro con rejilla escala interna -10 2 110 °C Unidad 1 45,00 45,00
Muebles y enseres
Amaqueles de Fierro Unidad 2 145,00 290,00
Escritorio Unidad 2 120,00 240,00
Estante Unidad 1 85,00 85,00
Mesa de Trabajo Unidad 2 230,00 460,00
Sillas Unidad 12 14,00 168,00
Uniformes de trabajo Unidad 4 80,00 320,00
Total activos fijos 45.064,50
Depreciacion anual (10%) 4.506,45
TOTALDEACTIVOS FUIOS 49.570,95
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Continuacién
I} Gastos de Operacion: : :
Licencia de Funcionamiento = — Global 1 150,00 150,00
Registro Sanitario Global 1 180,00 180,00
TOTAL GASTOS DE OPERACION 330,00
1Y) Capital de Trabajo:
Materia Prima ¢ Insumos
Aguaymanto kilogramos 6.889,50 6,00 41.337,00
Temate de arbol * kilogramos 14.228,20 2,00 28.456,40
Papayita kilogramos 12.833,30. : 3,20 41.066,56
Azicar kilogramos 6.271,00 3,80 23.829,80
CMC - kilogramos 13,00 20,00 260,00
Conservante (sorbato de kilogramos 6,50 45,00 292,50
Acido citrico - kilogramos - 6,50 70,00 455,00
Eavases de vidrio de 250 g. ytapa Unidad 130.968 0,90 117.871,20
Etiqueta : Unidad 130.968 . 0,63 81.855,00
Empaque de 12 unidades Unidad 10.914 70,45 4.911,30
Mano de obra
Ingeniero de planta (sueldo + contribucion a Essalud) Meses 12 1.149,50 13.794,00
Operarios (sueldo + contribucion a Essalud) Meses 12 "1.881,00 22.572,00
Servicios
Agua Meses 12 150,00 1.800,00
Egergia Eléctrica Meses 12 250,00 3.000,00
Teléfono Meses 12 35,00 420,00
Tstal Capital de Trabajo 381.920,76
IV) Costos indirectos '
Gastos Administrativos
Utdles de oficina Global 1 70,00 70,00
Utiles de limpieza Global 1 60,00 60,00
Capacitacion Global 1 250,00 250,00
Transporte Global 1 180,00 180,00
Otros gastos Global 1 500,00 500,00
Gastos de ventas
Publicidad Global 3 120,00 360,00
Degustacién Global 2 480,00 960,00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 2.380,00
Total Costo Fijo 52.280,95
Total Costo Variable 381.920,76
COSTO TOTAL 434.201,71
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Es importante resaltar que las cantidades detalladas de aguaymanto, tomate de arbol y
papayita en el cuadro anterior, se obtienen al dividir la cantidad de pulpa requerida entre el
rendimiento que tiene cada fruta; es decu se considera la fruta tal como se adquiere en el

mercado, con cascara, semillas, pec1olo céliz, etc.

De la tabla anterior se obtiene:
_Costo Fijo Total = S/. 52,280.95
Costo Variable Total = S/. 381,920.76
Costo Total = Costo Fijo Total + Costo Variable Total
Costo Total = S/. 52,280.95 + S/. 381,920.76 = S/. 434,201.71

El Costo Fijo Unitario y el Costo Variable Unitario, se obtiene dividiendo Costo Fijo Total

y el Costo Variable Total, entre el nimero de unidades producidas, respectivamente:

Numero de unidades producidas al afio: 130,968
Costo Fijo Unitario = Costo Fijo Total / Numero de umdades producidas

Costo Fijo Unitario = 52,280.95 / 130 968 S/. 0.40

Costo Variable Unitario = Costo Variable Total / Numero de umdades produmdas

Costo Varlable Unitario = 381,920.76 / 130,968 = S/ 2.92

Costo Total Unitario = Costo Fijo Unitario + Costo Variable Unitario

Costo Total Unitario =0.40+2.92 =S/. 3.32

Con un margen de ganancia del 10% se obtiene el precio de venta:

3.32+0,1(3.32) =5/.3.65= §/.3.70
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Cuadro N° 43: Evaluacién econémica

Concepto 2010 2011 2012 2013 2014 2015
INGRESOS 0 477.622 477.622 477.622 477.622 477.622
Produccjén (Unidades) 0 130.968 130.968 130.968 130.968 130.968
Precio unitario 0,00 3,65 - 3,65 3,65 3,65 3,65
EGRESOS 52.280,95 434.201,71 434.201,71 434.201,71 434.201,71 - | 434.201,71
SALDO -52.280,95 43.420 43.420 43.420 43.420 43.420

Fuente: Elaboracion Propia

Para determinar la rentabilidad del proyecto se ha determinado tres indicadores de
evaluacion, el Valor Actual Neto, la Tasa Interna de Retorno y el ratio Beneficio/Costo, los

cuales se obtienen del cuadro anterior.

VAN = 112,316
TIR = 78%
B/IC = 1.10

Estos indicadores reflejan que el proyfe(‘:to presenta una viabilidad ecohémica, y que por lo
tanto es factible invertir en.su irhplementaci()n y puesta en marcha. Podemos interpretar
‘este hecho en que los costos fijos de la planta no son muy elevados, ya que es una planta
procesadora a pequefia escala, que utilizara una tecnologia semi industrial y ofrecerd un

producto a un precio competitivo, buscando incrementar los ingresos de la empresa.

Es preciso indicar que, con la finalidad de simplificar los calculos, se han asumido algunos
valores, como es el caso del precio unitario y el volumen de produccion a lo largo del
horizonte del proyecto (201 1-2015); sabemos que en la practica esto no se cumple, sino
por ¢l contrario estan influenciados por factores externos como inflacion, recesion, habitos

de consumo, etc.
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IX. CONCLUSIONES

v

En la regién Amazonas no existe competencia para el producto que se desea
comercializar, por lo que es un factor determinante para invertir en el proyecto.
Existe apoyo del gobierno en el aspecto técnico, asi como en la creacidon y |
formalizacion de empresas dedicadas al sector de agroindustria.

Existe un interes creciente en la poblacion de consumir frutas nativas.

La empresa Fruti Amazonas, en el aspecto laboral, practica la igualdad de
oportunidades, es decir varones y mujeres acceden a un puesto de trabajo en
condiciones de igualdad.

El producto es elaborado con frutas de origen organico, no presenta colorantes ni

saborizantes artificiales, lo que representan ventajas comparativas para la

empresa que deben ser aprovechadas.

Se logré determinar los rendimientos en peso de cada una de las frutas, asi como

el comportamiento en cada una de las etapas de elaboracion de frutas en almibar.
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X. RECOMENDACIONES
v Realizar un estudio de oferta mas detallado, que incluya a los comercializadores
y proveedores de materia prima.
v Convertir en el corto plazo a Fruti Amazonas, en una empresa que se integre al
Mercado Solidario.

‘ v' Analizar la posibilidad de que en los meses en que no hay produccion, por temas
de estacionalidad de las frutas, se elaboren otros productos Que requieran de un
proceso productivo similar, para la utilizacién de la capacidad instalada de la
planta. ' } | .

v’ Extender el anlisis del producto, buscando nuevos mercados.

v’ Trabajar conjuntamente con los productores de frutas nativas, no sélo para-
crecer como empresa; sino también para progresar conjuntamente.

v" Buscar los mecanismos para la creacion de Asociaciones de Productores de
frutas nativas, tal como los hay en el caso de palta, citricos y la uva.

v’ Realizar investigaciones referentes a deshidratacion osmética en frutales nativos.

v' Se debe realizar una caracterizacién fisicoquimica de los diversos ecotipos de
aguayménto y tomate de arbol, con el fin de conocer cual reune las mejores
condiciones para elaborar frutas en almibar.

v Tener precaucion con el tiempo de coccién de aguaymanto y tomate de arbol, ya
que al ser fruias blandas, tienden a descomponerse.

v' Realizar analisis vﬁsicc.)quimicos y microbioldgicos al producto final, con la
finalidad de verificar un buen proceso de produccidn.

v’ Determinar la aceptacmn del producto a través de degustaciones.

v’ Determinar con exactitud los pesos de los insumos, para lograr un producto con-
estandares internacionales.

v Mantener la higiene tanto en el personal como en los equipos a utilizarse en la
elaboracién de frutas en almibar.

v Almacenar el producto final en lugares frescos y secos.

v’ Disefiar un envase adecuado para el producto.
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XII. ANEXOS _
Anexo N° 01: Encuesta Aplicada a los Consumidores
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Anexo N° 03: Imagenes de los frutos

Anexo N° 04: Imagenes del procesamiento de frutas en almibar
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~ ANEXO N° 01: ENCUESTA APLICADA A LOS
CONSUMIDORES
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ENCUESTA

DATOS GENERALES

SEXO: M| F |

RANGO DE EDAD: .
a)15-19 = b)20-24 ¢)25-29
d)30-34 € 35-39 f)40-44

INGRESO TOTAL DEL HOGAR

~a) Menos de 500 nuevos soles
b) De 500 a 1000 nuevos soles
¢) De 1000 a 1500 nuevos soles
d) De 1500 a mas. .

Lea cuidadosamente las preguntas y marque la respuesta con una “X” y/o escriba con

letra legible

1. ;Consume usted frutas én almibar? Ejemplo: Aconcagua, Dos caballos, Tradicién, A-1,
etc. '

a)si ~ B)No
Si la pregunta es SI continué con la pregunta 2.

2. ({Con qué frecuencia consume usted frutas en almibar?
~a) Una vez por semana b) Dos veces por semana.
¢) Una vez por mes d) Dos veces por mes

3. ¢ Cual es la marca favorita de fruta en almibar que usted consume?

a) Aconcagua b) Fanny
¢) Dos caballos d) Tradiciéon
e) A-1 ‘ f) Compass
g Otroz....ooooviiiiiiiiiii,
4. ;Por qué medios se enterd de la existencia de los productos que consume?
a) Radio b) Television :
“¢) Periddicos d).Afiches
e) Otros ' ~ ‘
5. ;Dénde acostumbra comprar la fruta en almibar de la que consume?
a) Bodegas b) Ferias
¢) Mercado d) Otros
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6. (Cudl es la caracteristica mas importante para usted, a la hora de comprar una fruta en

almibar? ,
a) Precio ’ b) Durabilidad
c) Disefio ~ d) Tamafio

¢) Punto de venta

7. {Compraria usted frutas en almibar elaborados con frutas nativas?
a) Si b)No

8. (Sabia usted que en nuestra region existen frutas con propiedades nutracéuticas?
Propiedades nutracéuticas (alimentos con propiedades de nutrir y prevenir
enfermedades)

a) Si b) No
9. ({Qué frutas en almibar le gustaria consumir?
a) Papayita b) Aguaymanto
¢) Tomate de arbol d) Otros:...........
10. ;Qué tipo de envase preferiria para una fruta en almibar regional?
a) Vidrio b) Plastico ¢) Metal
11. ;Cuaél es la presentacion que usted compraria?
a) 250 g. b) 500 g. c) 820 g.
12. ;Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por una fruta en almibar de aguaymanto?
a) 3.50 b) 5.00 ¢)6.00  d)Otro -------------
13. ;Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por una fruta en almibar de tomate de
arbol? ' .
a) 3.50 b) 5.00 ¢) 6.00 d) Otro -------------

14. ;Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por una fruta en almibar de papayita?
a) 3.50 b)5.00 - -¢)6.00 d) Otro ------------- '

OGracias por su colaboracion{
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ANEXO N° 02: MODELO DE ETIQUETAS
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Etiquetas de Cara y Contracara de Frutas en Almibar de aguaymanto, tomate de arbol y

papayita. (Sélo referencial).

Engredierice: Fapayia, agus, sTwcsr,

#cdo citrico, estatslizante y sockatn
de priasio l erﬂf*?
Frnos netursies, procesadas con >
Ta mis moderna weenotogie.
DATOS NUTRICIONALES '
Peso meto (K) 250 !
fandmn:z (3] 128
Eoetgia (Keal) 76 i
Proteines (g) o8 77508 1089
HaCew
. . 159 .
I -
Cunswmic smtrs de Jo focka de i e t
incaceda e o1 corrnse. Comuervae o lagar pioth vy My
mhﬂymmumm T'u.gul)s“m
o,

Ingredientes:Papayits, agus, azecst,
srido citrico, estatslizante y sorbeto
de potasio

Frutas naturales, procesadas con
Iy miéz moderna teenologis.
DATOS NUTRICIONALES
Peso nrio (g) 250
Pese drenado (g) 125
Encrgia (Kcal) 76
Proteines () 0s
Graas total (g) 0.2
H. de C. Disp_ () 89
Sodio (mg} 102
Cratasmi nu- de ba forka de vemcitaie o
o o g

tmm!munmmm-

IR

50810861

Prdueito y envasmdo pee
FRUTI AMAZONAS

Marvivhs de stenciin of

eotrsatidor:
Tell. (041) 512353

www fnntismaronys.cotmpe

Tngredienies: Aguuymario, agui,

m,-ndnd!m. eatsbilizante y
Fritas natureies, proocsodas con
12 mbs modema tecnologls.
DATOS NUTRICIONALES
Teao neto {g) 250
Pesc drenado (5) 128
Encrgis (Keal) *
Prateines (5) o5
Gruas toAd (g) 03
H. de C. Disp. (8) 159
Sodio (g} 102

Comanmin sxtrs de Ta fexha dr wncinirvo
iadicade e el carmse, Cumaet vt cw lugar
k.-.n-py.m Une vre shirrta, ecksi-

I

5081086141

Frrdtredio y ervesado R
FRUTI AMAZONAS
Servicks de wicrwien af
Crwrearnidor;
‘l’e!! {a41) 512383
worw fristiosteron s com.pe
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"ANEXO N° 03: IMAGENES DE LOS FRUTOS
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Imagen N° 01: Tomate de arbol
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Imagen N° 03: Papayita

Papayita

.

Imagen N° O4
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Imagen N° O5: Aguaymanto

g

Imagen N° O6: Aguaymanto
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- ANEXO N° 04: IMAGENES DEL PROCESAMIENTO
DE FRUTAS EN ALMIBAR
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Imagen N° O7: Recepcion de las Frutas
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Imagen N° 09: Seleccion y Clasificacién del Tomate de Arbol
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Imagen N° 11: Pesado del Aguaymanto
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Imagen N° 13: Pesado de la Papayita
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Imagen N° 15: Pelado del Tomate de Arbol
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Imagen N° 16: Pelado de la Papayita

)
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Imagen N° 17: Pesado del Aguaymanto
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Imagen N° 19: Coccién del Aguaymanto
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Imagen N° 21: Coccidén de la Papayita

Imagen N° 22: Envasado
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Imagen N° 23: Sellado

Imagen N° 24: Etiquetado
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