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Resumen

El presente proyecto tiene como objetivo desarrollar un estudio de prefactibilidad para
la produccion de mango y pifia deshidratados (Mangifera indica | y Ananas comosus) en la
provincia de La Convencién-Cusco.

El estudio de mercado identifico a Estados Unidos como un mercado potencial debido
a su creciente demanda insatisfecha, la cual es de 6625 TM/afio para mango deshidratado y
6008 TM/afio para pifia deshidratada, respaldado por la tendencia global hacia el consumo de
alimentos saludables y naturales.

La localizacion del proyecto fue evaluada utilizando el método de factores de
localizacion, considerando los distritos de Santa Ana, Vilcabamba y Echarate. Como resultado,
el distrito de Echarate obtuvo la mayor ponderacion.

El tamafio del proyecto fue definido con base en la demanda insatisfecha y se pretende
cubrir el 1% de esta demanda para mango deshidratado, equivalente a 66 TM anuales, y el
3.3% para pifia deshidratada, correspondiente a 198 TM anuales.

En la ingenieria del proyecto se evalud entre diferentes tecnologias y se selecciond el
proceso de deshidratacién por microondas al vacio, ya que permite un secado uniforme y el
proceso es continuo. Ademas, la tecnologia existe en el mercado.

El estudio de impacto ambiental se realiz6 utilizando la matriz de Leopold,
determinando que el proyecto es ambientalmente viable. Los impactos negativos identificados
en el proceso de produccion pueden ser mitigados de manera efectiva mediante la
implementacién de medidas de control y remediacion adecuadas, asegurando asi que las
actividades operativas se lleven a cabo con un enfoque sostenible y respetuoso con el medio

ambiente.



La inversion del proyecto suma un total de S/ 5 282 243.91, donde el plan de
financiamiento del proyecto se fraccionara en un 40% de capital propio (4 socios) y 60% es
capital prestado.

Para la produccion del 100% el costo total de produccion es de S/ 26 637 575.93, el
costo unitario es de S/ 18.84 para el mango deshidratado y S/ 22.52 para la pifia deshidratada,
por otro lado, el total de ingreso por ventas es S/ 31 219 627.87 con un precio unitario de venta
de $ 6.60 del mango deshidratado y $ 7.30 de pifia deshidratada.

El proyecto es econdémica y financieramente viable, debido a los resultados de los
indicadores de rentabilidad, los cuales son: VANE=S/ 6 173 792, VANF=S/ 5 997 016,
TIRE=52.68%, TIRF=76.11%, B/C=1.17 y el periodo de recuperacion es de 1 afio, 11 meses
y 2 dias. Sin embargo, el proyecto es altamente sensible a las variaciones en el precio de venta
de mango y pifia deshidratados.

Palabras clave: prefactibilidad, deshidratacion, mango, pifia



Introduccion
En el mundo, el consumo de fruta deshidratada alcanzo los 4 millones de toneladas en
el 2020 (Velasquez, 2017), esto, por una tendencia de consumir alimentos naturales y sanos,
que combatan la obesidad y por la mayor conciencia de cuidar la salud, sabiendo que la fruta
deshidratada se consume como snacks. El producto, puede ser consumido por las personas de

toda edad, por sus beneficios y sabor agradable.

Segun Enrique Roman, representante asistente de FAO en Per(, menciona que en el
Per( existe una pérdida de 5.6 millones de toneladas al afio en frutas y vegetales en post-
cosecha y almacenamiento (FAO, 2024); sin embargo, el proceso de deshidratacién hace
posible la reduccion de dichas pérdidas y esto contribuye a un uso mas eficiente de los recursos
fruticolas. En los Gltimos afios la industria alimentaria en el PerG ha exportado fruta
deshidratada principalmente a Paises bajos (Holanda), Estados Unidos y Espafia (SUNAT,

2022).

La Provincia de la Convencion ubicada en la Region de Cusco-Perq, tiene las
condiciones climatolégicas y tierras fértiles que le permiten producir gran cantidad de
variedades de fruta que poseen propiedades nutritivas y pueden ser procesadas para conservar
el alimento, comercializarlas y generar desarrollo econdmico e industrial en la zona, esto

motiva la creacion de industrias privadas.

El presente proyecto tiene como objetivo principal realizar el estudio de prefactibilidad
para la produccion de mango y pifia deshidratados (Mangifera indica | y Ananas comosus) en

la provincia de La Convencion — Cusco.



CAPITULOI. GENERALIDADES DEL PROYECTO

1.1. Objetivos

1.1.1. Objetivo General del Proyecto

e Realizar el estudio de prefactibilidad para la produccion de mango y pifia deshidratados
(Mangifera indica | y Ananés comosus) en la provincia de La Convencion — Cusco, Afio 2024.

1.1.2. Objetivos Especificos del Proyecto

e Realizar el estudio de mercado de mango y pifia deshidratados (Mangifera indica | y
Ananas comosus) para determinar el mercado potencial.

e Determinar la localizacion del proyecto de produccion de mango y pifia deshidratados
(Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Determinar el tamafio éptimo para el proyecto.

e Realizar la ingenieria del proyecto de produccion de mango y pifia deshidratados
(Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Realizar la organizacion del proyecto de produccién de mango y pifia deshidratados
(Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Desarrollar el estudio del impacto ambiental del proyecto de produccion de mango y
pifia deshidratados (Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Estudio legal y normativo del proyecto de produccién de mango y pifia deshidratados
(Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Determinar las inversiones y financiamiento del proyecto de produccién de mango y
pifia deshidratados (Mangifera indica | y Ananas comosus).

e Realizar el presupuesto de gastos e ingresos del proyecto de produccién de mango y

pifia deshidratados (Mangifera indica | y Ananas comosus).



e Evaluar econdmica y financieramente el proyecto mediante indicadores econémicos y
financieros (TIR, VAN, B/C y PRI).
e Realizar el analisis de riesgo del proyecto de produccidn de mango y pifia deshidratados

(Mangifera indica | y Ananas comosus).

1.2. Justificacion
El presente estudio de prefactibilidad para la produccion de fruta deshidratada (mango
y pifia), pretende fomentar el desarrollo industrial y econdmico en el Perd, mediante la

exportacion de producto final e impulsar la fruticultura en la provincia de La Convencién.

La demanda global de fruta deshidratada est4 en aumento, debido al interés de los
consumidores en alimentos saludables y naturales. Los productos de mayor valor agregado,
como el mango y pifia deshidratados de categoria snack que atiende las exigencias y estandares
de calidad, suelen obtener precios mas altos en los mercados internacionales, lo que incrementa

los ingresos por exportaciones.

Producir mango y pifia deshidratados en Perl para exportacion implica la generacion
de empleo y la mejora los margenes de ganancia mediante el aprovechando de la creciente
oferta de estas frutas en la provincia de La Convencion, afiadiéndoles valor agregado.
Asimismo, contribuye a reducir el desperdicio postcosecha y a promover un uso mas eficiente
de los recursos disponibles. Esto contribuye a una economia mas estable y competitiva,

favoreciendo tanto a grandes empresas exportadoras como a pequefios productores rurales.



CAPITULO Il. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Descripcion, caracteristicas y usos del producto, materia prima e insumos
En la produccion de mango y pifia deshidratados se requieren como materia prima el

mango Y la pifia frescas, como insumos el &cido ascorbico y agua.

2.1.1. Descripcion, caracteristicas y usos del mango y pifia deshidratados

Se dice fruta deshidratada al fruto que ha sido sometido a procesos de extraccion de
agua mediante diferentes procesos tales como deshidratacion convencional, osmotica, por

liofilizacion y microondas al vacio.

Figura 1
Pifia y Mango deshidratados

Fuente: (Zapata, 2022)

En la figura 1 se aprecia el aspecto fisico de la pifia y mango deshidratados como

categoria snack.

Beneficios:

e Tienen propiedades reguladoras de mdltiples funciones organicas, como las digestivas,
circulatorias, inmunolégicas, antioxidantes, antinflamatorias entre otras, por su contenido
de fibra, vitaminas, nutrientes (Cedefio et al, 2014).

e Mejora la eficiencia en el transporte y almacenamiento ya que no requiere refrigeracion o

congelamiento (Cedefio et al, 2014).



e La fruta deshidratada se puede consumir como un Snack saludable, en cualquier momento
y lugar, o bien como un complemento nutricional mezclado con leche, yogurt, licuados,
licores, etc.

2.1.1.1. Mango deshidratado.

El mango deshidratado es un producto delicioso y nutritivo que se elabora a partir de
mango fresco, conservando la mayoria de sus propiedades mientras intensifica su dulzura y
concentra su contenido de fibra.

Propiedades Fisicoquimicas del mango deshidratado. La Tabla 1 presenta las

propiedades fisicoquimicas del mango deshidratado.

Tabla 1

Propiedades fisicoquimicas de mango deshidratado
Carbohidratos 81.61 g
Fibra 45¢
Proteinas 353 ¢
Energia 344.79 kcal
Humedad 5%

Solidos solubles (°BRIX) 80 -85

Fuente: (Apronalpi, 2020)

Propiedades Organolépticas del deshidratado. La Tabla 2 presenta las propiedades

organolépticas del mango deshidratado.

Tabla 2

Propiedades organolépticas de mango deshidratado
Color Naranja o amarillo
Sabor y olor Dulce y aromatico
Textura Suave y seco

Fuente: (Apronalpi, 2020)



2.1.1.2. Pifia deshidratada.

La pifia deshidratada es un producto natural obtenido a partir de pifia fresca sometidas
a un proceso de deshidratacion. Este proceso no solo prolonga la vida util de la fruta, sino que
también intensifica su dulzura y facilita su almacenamiento y transporte.

Propiedades Fisicoquimicas de la pifia deshidratada. La Tabla 3 presenta las

propiedades fisicoquimicas de la pifia deshidratada.

Tabla 3
Propiedades fisicoquimicas de la pifia deshidratada
Solidos totales 82.54%
Humedad 5%
Proteina 2%
Grasa 0%
Fibra 20%
Grados Brix >14
Acidez 3.18% g/ 100 g expresado como 4cido citrico
Carbohidratos 6%
Energia >100 Kcal/30g de muestra

Fuente: (Comfrutti, 2021)
Propiedades Organolépticas de la pifia deshidratada. La Tabla 4 presenta las
propiedades organolépticas de la pifia deshidratada.

Tabla 4

Propiedades organolépticas de la pifia deshidratada

Color Amarillo.
Sabor y olor Caracteristico.
Textura Seca y levemente crujiente.

Fuente: (Comfrutti, 2021)



Usos de mango y pifia deshidratados:

El mango y la pifia deshidratados son frutas versatiles que tienen una amplia variedad
de usos, tanto en la cocina como en la industria alimentaria. A continuacion, se mencionan

algunos de los usos mas comunes:

e Ingredientes para mezclas de frutas o nueces (Trail mix).
e Cereales y barras energéticas.

e Reposteria y postres.

e Ingredientes en platillos salados.

e Batidos y smoothies.

e Decoracion de platos.

e Confiteria y chocolateria.

e Infusiones y té (eco agricultor, 2024).
2.1.2. Descripcidn, caracteristicas y usos de la materia prima

2.1.2.1. Mango Comun (Mangifera Indica L.).

El mango comun es una variedad de fruta que se produce en grandes cantidades en la
provincia de La Convencion. Como producto representativo de la regidén de Cusco, posee un
gran potencial de aceptacidn en el mercado debido a su caracter exético y su singularidad. Esta
fruta se distingue por su sabor dulce e intenso, asi como por su aroma natural, propiedades que
lo diferencian de otras variedades. Al someterse al proceso de deshidratacion, estas propiedades

se intensifican, lo que incrementa su valor y atractivo como producto final.

En la Figura 2 se presenta el mango comudn (Mangifera indica L.), el cual es materia

prima para la produccion de mango deshidratado.
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Figura 2
Mango comudn (Mangifera indica L.)

Fuente: (Plataforma digital unica del Estado Peruano, 2020)

Propiedades Fisicoquimicas del Mango. La composicién del mango varia de acuerdo

a la variedad, localidad, clima, y grado de madurez.

El mango contiene vitamina A y C, minerales, antioxidantes, fibra, agua en mayor
proporcidn, y el porcentaje de sacarosa varia de 10 a 20 %; ademas, Son ricos en fibra dietética
soluble conocida como pectina, el acido predominante es el &cido citrico que es un antioxidante

y se considera un buen suplemento dietético (Arevalo et al, 2019).

La céascara y la pulpa del mango contienen otros fitonutrientes, como los pigmentos
antioxidantes (carotenoides y polifenoles) y los acidos grasos poliinsaturados omega 3 y 6

(Arevalo et al, 2019).

La Tabla 5 presenta el contenido de nutrientes y minerales en 100 g de pulpa de mango

(Mangifera indica L.).



Tabla b
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Contenido de nutrientes y minerales en 100 g de pulpa de mango (Mangifera indica L.)

Nutrientes Minerales
Componente Cantidad Componente Cantidad
Agua 81.7 g Calcio @ 12 mg
Energia @ 131 kcal Zing @ 12 mg
Proteina @ 1.7 g Cobre @ 0.06 mg
Carbohidrato @ 564 Fosforo @ 13 mg
Fibra @ 5.8¢ Hierro @ 13 mg
Ceniza @ 19 Yodo @ 1.60 mg
Vitamina C ® 27.7mg Magnesio @ 18 mg
Vitamina A @ 3.894 mg Manganeso @ 0.17 mg
Vitamina B1 0.058 mg Potasio @ 170 mg
(tiamina) ®
Vitamina B2 0.057 mg Selenio @ 0.60 ug
(riboflavina) ®
Vitamina E ® 0.1 mg Sodio @ 5mg
Acido ascorbico 3.8 ug
Niacina 1.5 mg

Fuente: (1) (Arevalo et al, 2019) y (2) (Cucés , 2016).

Tabla 6
Composicidn fisica del mango en 100 g de mango

Componente Peso (g) Porcentaje (%)
Pulpa de mango 76.1 76.1
Semilla de mango 10.1 10.1
Céscara de mango 13.8 13.8
Total 100 100

Fuente: (Guzman, Lemus, Bugarin, Bonilla, & Ly,

2013).
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La Tabla 6 muestra la composicion fisica del mango donde se puede observar que el
76.1 % de este es aprovechado en el proceso de deshidratacion, mientas que el 23.9 % es
desechado o aprovechado para la elaboracion de fertilizantes por medio del proceso de

compostaje.

Propiedades Organolépticas del Mango (Mangifera indica L.).
Las propiedades organolépticas del mango son variables, de acuerdo al tipo y la

madurez que presentan, aungue esta variacion es minima (ver Tabla 7).

Tabla 7
Propiedades organolépticas del mango (Mangifera indica L.)

La forma del mango varia dependiendo del tipo o alguna

modificacion genética, pero generalmente ovoide, oblonga o
Forma arrifonada, notoriamente aplanada redondeada u obtusa en ambos

extremos, con un hueso central grande, aplanado y con cubierta

lefiosa3

De largo mide de 8 a 10 cm, y 6 - 8 cm de grosor, su peso varia
desde 150 g hasta los 300 g.

El mango presenta colores entre verde, amarillo y otras

Tamafo y peso

tonalidades de rosa y rojo. La pulpa es de color amarillo intenso

Color
con tendencia al anaranjado. El color depende de las condiciones
ambientales donde se produce.

Sabor y olor Dulce, agradable, exotico y aromatico.

Nota: Los datos numéricos pueden variar. Fuente: (Arevalo & Javier, 2019).

2.1.2.2. Pifia Golden (Ananas comosus).

La pifia Golden, reconocida por su sabor dulce, baja acidez y aroma tropical, es ideal
para la elaboracion de productos deshidratados de alta calidad. Su textura firme y jugosa se
transforma en una consistencia optima tras el deshidratado, mientras su riqueza nutricional

refuerza su valor como una opcién versatil y apreciada en el mercado de frutas procesadas.
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El Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), a través del Instituto Nacional de
Innovacion Agraria (INIA), implementa protocolos y fortalece capacidades técnicas que
permiten incrementar en un 87 % la produccion de pifia Golden por hectarea en la provincia de
La Convencion. Ademas, las pérdidas por descomposicion se reducen del 22 % al 2 % gracias
al control efectivo de plagas y enfermedades del cultivo (MIDAGRI, 2023). Por lo tanto, se

proyecta una oferta creciente de pifia Golden en la provincia de La Convencion.

En la Figura 3 se presenta la pifia Golden (Ananas comosus), el cual es materia prima

para la produccion de pifia deshidratada.

Figura 3

Pifia Golden (Ananas comosus)

Fuente: (Plataforma digital Unica del Estado Peruano, 2020).
Propiedades Fisicoquimicas de la pifia golden (Ananas comosus).

La pifia es una fruta que contiene elevadas proporciones de vitaminas C, fibra dietética,
manganeso, hierro, potasio, acido folico y compuestos fenolicos. Ademas, posee bajas
cantidades de grasa y sodio, es rica en carbohidratos y fuente de carotenos, el 77.19% de

carbohidratos que posee la pifia son azucares y vitaminas (Cortez, 2018).

La Tabla 8 presenta el contenido de nutrientes y minerales con relaciéon a 100 g de la

parte comestible de la pifia.
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-(ll_sﬁtfn?do de nutrientes y minerales en 100 g de pulpa de pifia (Ananas comosus)
Nutrientes Minerales
Componentes Cantidad Componentes Cantidad
Agua 86.5¢9 Sodio 2.1 mg
Proteinas 06¢ Calcio 14.5 mg
Lipidos 0.1g Hierro 0.41mg
Carbohidratos 112 ¢ Magnesio 0
Cenizas 0449 Fosforo 10 mg
Fibra 1.79 Potasio 175 mg
Tiamina 0.06 mg
Riboflavina 0.05 mg
Vitamina C 23 mg

Nota: La composicion quimica es en 100 g de pulpa de pifia.

Fuente: (Cortéz, 2018).

Tabla 9
Composicion fisica de la pifia
Componente Peso () Porcentaje (%)
Pulpay corazon de pifia 1109 70
Corona de pifa 150 9.5
Céscara de pifia 325 20.5
Total 1584 100

Fuente: (Abaraca & Ccatuma, 2023).

La Tabla 9 muestra la composicion fisica de la pifia, donde se observa que el 70% de la
pifia es pulpa, el cual es la parte mas util para el procesamiento industrial; el 30% son
subproductos que no se consumen directamente, pero que pueden ser aprovechados para otros

fines, como compostaje o produccion de subproductos agricolas.
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Propiedades Organolépticas de la pifia Golden (Ananas comosus)
Las propiedades organolépticas de la pifia son importantes para conocer el grado de
maduracion de la fruta y por lo tanto la calidad.

Tabla 10
Propiedades organolépticas de la pifia (Ananas comosus)

Forma La forma de la pifia es ovalada esfeérica.

. El tamafio de la pifia sin corona generalmente es de 20 cm de
Tamano y peso .
altura y didmetro de 12 cm. Su peso es de 1.3 — 2 kg.

Pulpa de color amarillo, cascara torna colores amarillentos a
Color )
anaranjados y verdoso.

Sabor y olor De sabor agridulce y con aroma citrico.

Fuente: (Garcia Tain, Pérez Padrdn, Garcia Pereira, & Hernandez Goémez, 2011).

En la Tabla 10 se muestra las propiedades organolépticas de la pifia Golden, las cuales

facilitan la operacion de seleccion de materia.
2.1.3. Descripcion, caracteristicas y usos de los insumos

2.1.3.1. Acido ascorbico.

El acido ascorbico, conocido como vitamina C, es un nutriente importante que se
encuentra naturalmente en muchas frutas frescas, incluidas aquellas que luego son
deshidratadas, como el mango, la pifia, la fresa, entre otras. En el proceso de deshidratacion de
las frutas, se produce una reduccion en el contenido de esta vitamina debido a la exposicion al
calor y al aire. Sin embargo, el &cido ascdrbico también puede ser afiadido durante el proceso
de produccién de fruta deshidratada para mejorar la calidad y preservar las caracteristicas de

las frutas deshidratadas.



Propiedades Fisicoquimicas del acido ascorbico.

El &cido ascérbico tiene una serie de propiedades fisicoquimicas que son relevantes
para su uso en diversas industrias, incluyendo la alimentaria, farmacéutica y cosmética. Estas
propiedades permiten que el &cido ascorbico desempefie funciones importantes durante el
procesamiento y almacenamiento de las frutas secas, especialmente en lo que se refiere a la

prevencion de la oxidacion y el mantenimiento de la calidad del producto. En la Tabla 11y

Tabla 12 se describen sus principales propiedades quimicas y fisicas:

Tabla 11

Propiedades Quimicas del &cido ascérbico

Acidez
pH

Oxidacion
Estabilidad en

condiciones ambientales

Reactividad

Acido débil
3.0 (solucidén Smg/ml 20°C) — 2.0 (soluciéon de 50 mg/ml a
20°C)

Altamente susceptible al calor, luz y oxigeno.

Es estable en ambientes secos y a bajas temperaturas.

Reacciona con radicales libres y especies reactivas de
oxigeno.

Fuente: (Winkler, 2015).
Tabla 12

Propiedades Fisicas del &cido ascdrbico

Estado fisico
Apariencia

Olor

Sabor

Formula Quimica
Concentracion
Temperatura de
fusion
Temperatura de
descomposicion
Temperatura
Autoinflamacion
Densidad (Agua =1)
Densidad aparente

Solubilidad

Solido

Cristales blancos
Sin olor
Ligeramente acido
CsHgOg¢

99.5 %

190 — 192°C (descomposicion lenta)
>190 °C

380 °C

1,65 g/cm3 a 20°C

500-900 kg/m3

Soluble en Agua (330 g/l Agua a 25°C). Soluble en Alcohol
Etilico, Propilen Glicol y Glicerol.

Fuente: (Winkler, 2015).
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Usos:

El &cido ascorbico, tiene maltiples usos en diversas industrias debido a sus
propiedades antioxidantes, su capacidad de mejorar la estabilidad de los productos y su
importancia en la nutricion (Pochteca, 2022). A continuacion, se detalla los principales usos

del 4cido ascérbico:

Uso en la industria alimentaria como conservante y antioxidante para prevenir la

oxidacion de los alimentos procesados.

e Para mejorar la calidad de productos horneados, para dar un mejor resultado en la
textura y volumen del pan.

e Suplementos vitaminicos, para tratar y prevenir la deficiencia de vitamina C en el ser
humano.

e Antioxidante en formulaciones farmacéuticas, para prevenir la degradacion de los
principios activos y mejorar la estabilidad del producto.

e Uso en la cosmética, para el cuidado de la piel por su capacidad de mejorar la apariencia
de la piel.

e Usos en la industria agricola y veterinaria como para el tratamiento post cosecha y

suplementos nutricionales para animales (Pochteca, 2022).

2.2. Mercado de fruta deshidratada en el mundo
El siguiente estudio de mercado, tiene como objetivo proporcionar una vision integral
del sector de la fruta deshidratada, analizando las principales tendencias del mercado y las

oportunidades de crecimiento en diversas regiones del mundo.

2.2.1. Exportacion de fruta deshidratada en el mundo

La exportacion de fruta deshidratada es un mercado global en crecimiento, impulsado

por la creciente demanda de alimentos saludables. Entre los tres principales productores
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destacan México, Paises Bajos y Per(, que exportan a mercados como Estados Unidos,

Alemania y otros paises. En el caso de Peru, su diversidad de frutas le permite consolidarse

como un exportador destacado en este sector.

Tabla 13

Principales paises exportadores de fruta deshidratada

N° Paises Exportacion Exportacion Exportacion  Exportacion Var %

2022 (TM) 2022 (%) 2021 (TM) 2021 (%) (22-21)
1 México 3917122 26.7 3717275 21.8 4.9
2 Paises Bajos 1451 029 9 1880 212 11.3 -2.3
3 Perd 1193720 7.5 1376 576 8.2 -0.7
4  Costa Rica 1 044 008 6.5 1 049 559 6.3 0.2
5 Espafa 597 692 3.7 650 810 3.9 -0.2
6 Tailandia 541 927 34 680 099 4.1 -0.7
7 lsrael 469 788 2.9 429 260 2.6 0.3
8 Estados 139 761 2.5 140 431 2.6 -0.1

Unidos

Nota: El andlisis de variacion porcentual de exportaciones de los paises, permite observar el

crecimiento o disminucion de las exportaciones entre los afios 2021 y 2022.

Fuente: (TRADE MAP, 2024).

La Tabla 13 muestra la variacion porcentual en las exportaciones de fruta deshidratada

de los principales paises exportadores entre 2021 y 2022. En este contexto, una variacion

porcentual negativa indica una disminucion en las exportaciones, mientras que una variacion

positiva refleja un aumento. Paises Bajos registrd la mayor disminucion con un 2.3%, seguidos

de Per( y Tailandia (0.7%), Espafia (0.2%) y Estados Unidos (0.1%). Por otro lado, México

incremento sus exportaciones en un 4.9%, seguido por Israel (0.3%) y Costa Rica (0.2%).
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2.2.2. Importacion de fruta deshidratada en el mundo
La importacion de frutas deshidratadas a nivel mundial sigue en crecimiento, impulsada
por la demanda de alimentos saludables y la conveniencia de estos productos. Los principales

mercados importadores se encuentran en América del Norte, Europa y Asia.

Tabla 14
Principales paises importadores de fruta deshidratada

N° Paises Importacion  Importacion Importacion Importacion Var %
2022 (TM) 2022 (%) 2021 (TM) 2021 (%) (22-21)

1 Estados Unidos 1735797 30.5 1672 662 27.2 3.3

2 Paises Bajos 753 882 8.3 860 883 9.1 -0.8

3 China 575727 5.8 526 754 5.9 -0.1

4 Francia 476 394 55 457 748 5.6 -0.1

5 Alemania 408 003 4.8 414 451 5.2 -0.4

6 Espafia 436 409 4.1 478 191 4.4 -0.3

7 Reino Unido 337972 3.7 350 037 4 -0.3

8 Canada 323975 35 337 391 33 0.2

Nota: Presenta los 8 principales paises importadores de fruta deshidratada a nivel mundial
durante el periodo 2021-2022. Fuente: (TRADE MAP, 2024).

La Tabla 14 muestra la variacion porcentual en las importaciones de fruta deshidratada
entre los afios 2021 y 2022. Se observa una disminucion en el consumo de este producto en
paises como Paises Bajos (0.8%), Alemania (0.4%), Espafia y Reino Unido (0.3), y en menor
variacién, China y Francia (0.1%). Por otro lado, Estados Unidos registra un incremento del
3.3 % en el consumo Yy adquisicion de fruta deshidratada, lo que lo convierte en un mercado

potencialmente viable para el presente proyecto.

2.3. Estudio de la demanda
La demanda de fruta deshidratada en Estados Unidos ha crecido considerablemente en
los ultimos afios, impulsada por el cambio en los habitos alimenticios y el aumento de la

conciencia sobre la salud.
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2.3.1. Estudio de la demanda de mango deshidratado

La demanda de mango deshidratado en Estados Unidos ha mostrado un crecimiento
sostenido. Valorado por su sabor exdtico y su practicidad como snack, se ha convertido en una
de las frutas mas solicitadas en el pais. Para calcular la demanda aparente, se hace uso de la

siguiente ecuacion:

DA=I1—-E+P
(1)

Donde:

DA= Demanda aparente (TM)
I= Importacion (TM)

E= Exportacion (TM)

P= Produccion (TM)

Tabla 15
Demanda de mango deshidratado en Estados Unidos
Periodo Ao Importacién  Exportacion Produccién Demanda
(TM) (TM) (TM) Aparente (TM)

1 2018 5004.16 1111.00 1333.20 5226.36
2 2019 5181.61 1422.50 1707.00 5466.11
3 2020 5216.05 1443.30 1731.96 5504.71
4 2021 5880.02 1434.35 1721.22 6166.89
5 2022 6072.32 1064.55 1277.45 6285.23
6 2023 6897.64 1435.37 1722.44 7184.71

Nota: Para determinar la demanda aparente de mango deshidratado se hizo uso de la ecuacion 1.
Fuente: (TRADE MAP, 2024).

La Tabla 15 presenta los datos histdricos de importaciones, exportaciones y produccion
de mango deshidratado en Estados Unidos. A partir de esta informacién, se determina la
demanda aparente desde el afio 2018 hasta 2023, datos fundamentales para calcular el tamafio

de la planta destinada a la exportacion.



21

Figura 4

Comportamiento de la demanda aparente de mango deshidratado
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Fuente: Tabla 15
La Figura 4 muestra un crecimiento constante en la demanda aparente de mango

deshidratado, con aumentos significativos en 2021 y 2023. Esto refleja un gran incremento en

la preferencia por este producto en los Gltimos afios.

2.3.2. Estudio de la demanda de pifia deshidratada
La demanda de pifia deshidratada en Estados Unidos ha crecido significativamente en
los dltimos afios. Es valorada por su sabor tropical y dulzura, lo que la convierte en una opcién

solicitada dentro del creciente mercado de snack saludables y productos naturales.

Tabla 16

Data de la demanda aparente de pifia deshidratada en Estados Unidos

Periodo Ao Importaciéon  Exportacion  Produccion Demanda
(TM) (TM) (TM) Aparente (TM)
1 2018 10590.34 5469.65 6563.58 11684.27
2 2019 10397.10 5308.25 6369.90 11458.75
3 2020 10355.65 4852.15 5822.58 11326.08
4 2021 10846.61 5587.20 6704.64 11964.05
5 2022 11285.65 5923.50 7108.20 12470.35
6 2023 11496.06 5741.47 6889.76 12644.36

Nota: Para determinar la demanda aparente de la pifia deshidratada se hizo uso de la ecuacion 1.
Fuente: (TRADE MAP, 2024).
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La Tabla 16 presenta los datos historicos de importaciones, exportaciones y produccion
de la pifia deshidratada en Estados Unidos. A partir de esta informacion, se determina la
demanda aparente desde el afio 2018 hasta 2023, datos fundamentales para calcular el tamafio

de la planta destinada a la exportacion.

Figura 5

Comportamiento de la demanda aparente de pifia deshidratada
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Fuente: Tabla 16

La Figura 5 muestra el comportamiento de la demanda aparente de pifia deshidratada,
donde entre 2018 y 2020 se observa una ligera disminucion. Sin embargo, a partir de 2021, la
demanda registra una recuperacion sostenida, con un crecimiento mas pronunciado en 2021 y
2022. Aunque el aumento en 2023 fue mas moderado, la tendencia general de los ultimos afios
apunta a un alza en la demanda, lo que sugiere una posible estabilizacion o un crecimiento

moderado en el consumo de este producto.

2.3.3. Estudio de la demanda de mango comun
El &mbito de estudio de la demanda de mango comun (Mangifera indica L.) se centrara
en la Region de Cusco, donde los principales consumidores incluyen tanto a la poblacién local

como a los visitantes y turistas, quienes representan un importante sector en el consumo de esta

fruta.
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Tabla 17

Demanda de mango comun en la region de Cusco

Periodo  Aifio Demanda de mango (TM)

1 2019 1890.04
2 2020 1940.62
3 2021 1890.51
4 2022 1905.22
5 2023 1973.43

Fuente: (INEI, 2023)

La tabla 17 presenta la demanda de mango comun en toneladas métricas (TM) entre
2019 y 2023, mostrando una relativa estabilidad, con variaciones moderadas a lo largo de los

anos.

Figura 6

Comportamiento de la demanda de mango comun en la regién de Cusco
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Fuente: Tabla 17
La Figura 6 muestra el comportamiento de la demanda de mango comdn en la regién
de Cusco, destacando un aumento significativo en 2023 en comparacion con 2022. A pesar de

una leve caida en 2021, la tendencia general durante el periodo analizado es de un crecimiento

moderado en la demanda.
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2.3.4. Estudio de la demanda de pifia Golden

El &mbito de estudio de la demanda de pifia Golden (Ananas comosus), al igual que el

de mango, se centrard en la Region de Cusco. El abastecimiento de pifia en esta region proviene,

ademas, de otras zonas productoras del pais, como la selva central (San Martin, Ucayali y

Huanuco), que son las principales zonas de produccion de Pifia en el Pert (MIDAGRI, 2023).

Tabla 18

Demanda de pifia Golden en la region de Cusco

Periodo  Afio Demanda de pifia (TM)
1 2019 3511.99
2 2020 3487.68
3 2021 3589.22
4 2022 3589.54
5 2023 3655.01

Fuente: (INEI, 2023)

La Tabla 18 presenta la demanda de pifia Golden en la region de Cusco entre 2019 y

2023, mostrando pequefias fluctuaciones a lo largo de ese periodo.

Figura7

Comportamiento de la demanda de pifia Golden en la region de Cusco
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La Figura 7 muestra el comportamiento de la demanda de pifia Golden en la region de

Cusco, entre 2019 y 2020, la demanda de pifia disminuy¢ ligeramente. Sin embargo, a partir
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de 2021, se observa una recuperacion, con un crecimiento leve pero sostenido hasta 2023.
Aunque el aumento entre 2021 y 2022 fue minimo, en 2023 se registré el valor mas alto del

periodo, lo que indica un crecimiento en la demanda, aunque de manera moderada.

2.4. Estudio de la oferta
La oferta de fruta deshidratada en Estados Unidos ha crecido notablemente en los ultimos
afios, impulsada por una demanda en constante aumento. Este mercado se distingue por la

importacion de grandes volumenes de fruta deshidratada.

2.4.1. Estudio de la oferta de mango deshidratado

En Estados Unidos, la produccion de mango deshidratado es limitada en comparacion
a sus importaciones. La mayoria de los mangos utilizados para la deshidratacién son
importados frescos de paises como México, Per(, Ecuador y Tailandia, ya que estos paises

son lideres en produccion de mango fresco (TRADE MAP, 2024).

Tabla 19
Oferta de mango deshidratado en Estados Unidos
Periodo Afo Oferta (TM)
1 2018 1333.20
2 2019 1707.00
3 2020 1731.96
4 2021 1721.22
5 2022 1277.45
6 2023 1722.44

Fuente: (TRADE MAP, 2024)

La Tabla 19 presenta la oferta de mango deshidratado en Estados Unidos entre los afios

2018y 2023, con fluctuaciones notables a lo largo del tiempo.
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Figura 8
Comportamiento de la oferta de mango deshidratado
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Fuente: Tabla 19
La Figura 8 ilustra el comportamiento de la oferta del mango deshidratado en Estados
Unidos. En 2022, se observd una caida notable en la oferta; sin embargo, presenta una

recuperacion significativa en 2023.

2.4.2. Estudio de la oferta de pifia deshidratada

En Estados Unidos la produccion de pifia deshidratada es limitada en comparacion con
otros paises, La mayor parte de la pifia deshidratada en el mercado estadounidense proviene de

la importacion.

Tabla 20

Oferta de pifia deshidratada en Estados Unidos

Periodo  Afio Oferta (TM)
1 2018 6563.58
2 2019 6369.90
3 2020 5822.58
4 2021 6704.64
5 2022 7108.20
6 2023 6889.76

Fuente: (TRADE MAP, 2024)
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La Tabla 20 presenta los datos sobre la oferta de pifia deshidratada en Estados Unidos,

los cuales indican que la oferta ha experimentado un ciclo de altibajos en los ultimos afios.

Figura 9
Comportamiento de la oferta de pifia deshidratada
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Fuente: Tabla 20

La Figura 9 muestra el comportamiento de la oferta de pifia deshidratada en Estados
Unidos. Entre 2018 y 2020, la demanda de pifia disminuyd; sin embargo, en 2021 se observa
una recuperacion que se mantiene hasta 2022. En 2023, se registra una ligera disminucion en

comparacion con el afio anterior.

2.4.3. Estudio de la oferta de mango comun

El ambito de estudio para la oferta de mango comin (Mangifera indica L.) se desarrolla
en la provincia de La Convencion, conocida principalmente por su rica biodiversidad y
produccién agricola, ha ido desarrollando una oferta significativa de mango en los Gltimos

anos.



28

Tabla 21
Oferta de mango comun en la provincia de La Convencién

Periodo Afio  Oferta De Mango (TM)

1 2019 608.00
2 2020 857.00
3 2021 822.00
4 2022 940.00
5 2023 943.00

Fuente: (MIDAGRI, 2023)

La Tabla 21 presenta los datos historicos de oferta publicados por el Ministerio de
Desarrollo Agrario del 2019 al 2023, para conocer la disponibilidad de materia prima en la
provincia de La Convencién, donde estard ubicada la planta de produccién de fruta

deshidratada.

Figura 10

Comportamiento de la oferta de mango comun en la provincia de La Convencion.
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Fuente: Tabla 21

La Figura 10 muestra el comportamiento de la oferta de mango en la provincia de La
Convencidn, destacando fluctuaciones significativas en los Gltimos cinco afios, con un aumento
en 2020 y una caida notable en 2021. A partir de 2022, se observa una recuperacion gue se

estabiliza en 2023.
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2.4.4. Estudio de la oferta de pifia Golden

El &mbito de estudio de la oferta de pifia Golden (Ananas comosus) se desarrolla en la
provincia de La Convencidén, donde este cultivo ha cobrado gran importancia tanto para el
consumo local como para su comercializacion en mercados nacionales e internacionales.

Tabla 22

Oferta de pifia Golden en la provincia de La Convencion.

Periodo Afio Oferta De Pifia (TM)

1 2019 8807.00
2 2020 7720.00
3 2021 8504.00
4 2022 9955.00
5 2023 10140.00

Fuente: (MIDAGRI, 2023)

La Tabla 22 muestra los datos histéricos de la oferta de pifia en la provincia de La

Convencion durante el periodo comprendido entre 2019 y 2023.

Figura 11

Comportamiento de la oferta de pifia Golden en la provincia de La Convencion.

10300.000
9900.000
9500.000
9100.000

8700.000

Oferta (TM)

8300.000
7900.000

7500.000
2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Afo

Fuente: Tabla 22
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La Figura 11 presenta el comportamiento de la oferta de pifia Golden en la provincia de
La Convencién, destacando un descenso notable en 2020 seguido de una recuperacion en los
dos afios siguientes, y una leve disminucion en 2023. Las fluctuaciones observadas podrian
persistir, dependiendo de factores como las condiciones climaticas y las mejoras en las

practicas fruticolas.

2.5. Mercado potencial del proyecto de produccion de mango y pifia deshidratados
La produccién anual de fruta deshidratada para el proyecto, se determina calculando
la demanda insatisfecha, la cual se obtiene mediante una operacion aritmética de resta entre la

demanda aparente y la oferta (\Ver Ecuacion 2).

Demanda Insatisfecha = Demanda Total — Of erta Disponible (2)

Tabla 23
Demanda insatisfecha de mango y pifia deshidratados en Estados Unidos

Periodo Afio Demanda insatisfecha del Demanda insatisfecha de la
mango deshidratado (TM) pifia deshidratado (TM)
1 2018 3893.16 5120.69
2 2019 3759.11 5088.85
3 2020 3772.75 5503.50
4 2021 4445.67 5259.41
5 2022 5007.77 5362.15
6 2023 5462.27 5754.59

La Tabla 23 muestra la demanda insatisfecha de mango y pifia deshidratados en Estados
Unidos. Estos valores se obtienen a través del calculo de la Ecuacion 2, utilizando los datos de
demanda aparente y oferta del mango deshidratado (ver Tabla 15y 19) y de la pifia deshidratada

(ver Tabla 16 y 20).
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Figura 12
Comportamiento de la demanda insatisfecha de mango y pifia deshidratados en Estados

Unidos.
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Nota: Tabla 23

La Figura 12 muestra el comportamiento de la demanda insatisfecha de mango y pifa
deshidratada desde el 2018 al 2023. Los resultados son positivos, ya que la demanda
insatisfecha ha mostrado un crecimiento constante a lo largo del tiempo, lo que sugiere que
continuara en aumento en los préximos afios. Esto permite evaluar posibles incrementos en la

produccion de la planta y contemplar escenarios favorables en el futuro.

A continuacion, se presenta la proyeccion de la demanda insatisfecha de mango y pifia
deshidratados para los proximos cinco afios, con el objetivo de proporcionar una estimacion

precisa y confiable del comportamiento futuro del mercado.
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Figura 13
Comportamiento de la proyeccion de demanda insatisfecha de mango deshidratado
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En la Figura 13 se muestra la proyeccion de la demanda insatisfecha de mango
deshidratado, la cual presenta una tendencia creciente entre los afios 2023 al 2028, lo que

resulta favorable para el proyecto.

Figura 14

Comportamiento de la demanda insatisfecha de pifia deshidratada en Estados Unidos.
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La Figura 14 muestra la proyeccion de la demanda insatisfecha de pifia para los cinco
afios posteriores a 2023, la cual presenta una tendencia creciente hasta el 2028, lo que sugiere

un incremento futuro de la demanda insatisfecha.
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Los valores obtenidos en la proyeccion de la demanda insatisfecha se emplean para
determinar el tamafio de planta, tal como se muestra en la Tabla 24.
Tabla 24

Demanda insatisfecha proyectada y mercado potencial de mango y pifia para Estados

Unidos

_ Demanda Insatisfecha Proyectada Demanda Insatisfecha Proyectada
Periodo Ao

De Mango Deshidratado (TM) De Pifa Deshidratada (TM)

7 2024 584451 5786.88
8 2025 6235.10 5897.88
9 2026 6625.69 6008.87
10 2027 7016.28 6119.87
11 2028 7406.88 6230.87

Suma 33128.46 30044.37
Promedio 6625.69 6008.87

Nota: Figura 13y 14.

La Tabla 24 presenta los valores de la demanda insatisfecha proyectada, calculados con
la funcidn de prevision en Excel, a partir de los datos de la demanda insatisfecha de mango y
pifia deshidratados (ver Tabla 23). Los resultados muestran una tendencia de incremento
continuo en la demanda insatisfecha para los préximos cinco afios. Asi, el mercado potencial
tedrico de mango deshidratado es 6625.69 TM, mientras que para la pifia deshidratada es de

6008.87 TM.

2.6. Segmentacion del mercado
La segmentacion de mercado en el sector de frutas deshidratadas en Estados Unidos,
considera una combinacion de factores demograficos, geograficos y psicograficos. A

continuacion, se presenta una posible segmentacion para este producto:
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2.6.3.
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Segmentacion demografica

Edad: Personas de entre 15 a 50 afios, especialmente aquellas que buscan productos
saludables y de facil consumo.

Ingresos: Los consumidores de ingresos medios a altos, dado que los precios de la fruta
deshidratada son relativamente elevados.

Nivel educativo: Personas con un nivel educativo medio a alto, que tienden a estar
mejor informadas sobre los beneficios de una alimentacion saludable.

Ocupacion: Personas con horarios ajustados que buscan opciones de alimentacion

rapidas, faciles de transportar y que se puedan consumir en cualquier momento del dia.
Segmentacion geogréfica

Regiones Urbanas: Ciudades grandes como Nueva York, Los Angeles, Chicago y San
Francisco presentan una mayor concentracion de personas de entre 15 y 50 afios, con
un estilo de vida acelerado y un mayor acceso a tiendas de productos saludables. (Grupo

Banco Mundial, 2023)
Segmentacion psicogréafica

Estilo de vida saludable: Consumidores conscientes de su salud que buscan alimentos
saludables y productos sin azucar afiadida.
Tendencias alimenticias: Consumidores que siguen dietas especificas, como veganos o

vegetarianos.

2.7. Estudio de precios

Su propésito principal es determinar una estructura de precios adecuada para los

productos que se pretenden comercializar, asegurando que sean competitivos en el mercado y

gue al mismo tiempo garanticen la rentabilidad del proyecto.
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2.7.1. Estudio de precios de mango y pifia deshidratados

Los precios de la fruta deshidratada pueden variar significativamente segun la
estacionalidad de la materia prima (mango y pifia). En Estados Unidos, que es el pais objetivo,
el precio de la fruta deshidratada fluctta en funcién de la calidad del producto, el tipo de

procesamiento, la competencia y la demanda.

Tabla 25
Precios de mango y pifia deshidratados al por mayor en Estados Unidos
Pafses Precio de mango ($) Precio de pifia ($)
10z(28.359) 80z (226.8g) 10z(28.35g9) 80z (226.80)
Meéxico 0.8 6.4 M 0.75 6@
Costa Rica 0.85 6.8@ 0.8 6.4@
Perd 1 g 0.9 720

Fuente: (1), (2) (World Bank Group, 2024), (3) (prom peru, 2024).

La Tabla 25 presenta los precios al por mayor de mango y pifia deshidratados en
Estados Unidos. El precio por onza de mango deshidratado varia entre $0.80 y $1.00,
mientras que el de pifia deshidratada oscila entre $0.75 y $0.90. Generalmente, la fruta
deshidratada se comercializa en bolsas de 8 onzas, lo que implica que el precio del mango

deshidratado se sita entre $6.40 y $8.00, y el de la pifia deshidratada entre $6.00 y $7.20.

2.7.2. Estudio de precios de mango y pifia

La disponibilidad de frutas como mango y pifia pueden ser mayor 0 menor en ciertas
épocas del afio, lo que significa una variacion de los precios en la adquisicion. Cuando la
temporada es baja significa baja produccion y por lo tanto precio elevado, si la temporada es

alta esto es que la produccidn es elevada y el precio es bajo.



Tabla 26

Precios mensuales del mango a nivel de chacra en la provincia de La Convencién
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Aiio Precios por kilogramo de Mango (S/.)
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
2019 219 2.07 - - - - - - - 1.20 2.29 2.02
2020 239 262 - - - - - - - 3.33 2.11 1.82
2021 2.62 276 - - - - - - - 2.75 2.71 2.63
2022 270  2.70 - - - - - - - 2.80 2.83 2.89
Fuente: (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2024)

La Tabla 26 presenta los precios mensuales por kilogramo de mango a nivel de chacra
en la provincia de La Convencién - Cusco. La temporada de mango se concentra
principalmente en los Gltimos meses del afio (octubre a diciembre) y los primeros (enero y
febrero), con precios que oscilan entre S/. 2.70 y S/. 2.90.

Tabla 27

Precios mensuales de la pifia a nivel de chacra en la provincia de La Convencion
Afo Precios por kilogramo de Pifia (S/.)

Ene Feb  Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct  Nov Dic

2019 0.81 1.37 - 1.10 120 110 216 1.20 1.82 184 1.80 131
2020 1.18 110 185 2.33 177 140 1.00 1.75 1.93 181 1.29 121
2021 1.03 105 164 1.81 220 193 225 194 1.93 192 143 1.15
2022 1.16 126 188 2.20 211 205 209 222 222 242 175 1.49

Fuente: (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2024)

La Tabla 27 presenta los precios mensuales por kilogramo de la pifia a nivel de chacra

en la provincia de La Convencion - Cusco. Dado que la temporada de pifia se extiende durante

todo el afio, los precios no presentan variaciones significativas.

2.7.3. Estudio de precios del &cido ascorbico (insumo)

Dada su importancia en la preservacion de la calidad de los alimentos, el precio del

acido ascorbico constituye un factor significativo en los costos de produccion de la fruta
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deshidratada. EIl acido ascérbico en polvo, destinado a la industria alimentaria, varia segun

factores como el proveedor y la presentacién (al por mayor o al por menor).

Tabla 28
Precio de acido ascorbico al por mayor
Proveedor Acido ascorbico
Precio (1 Kg)
Insumos Quimicos S/. 4950 @
Mitu Alimentaria S/. 79.00 @

Fuente: (1) (Insumos Quimicos, 2024); (2) (Mita Alimentaria, 2024)

La Tabla 28 presenta los precios al por mayor del acido ascorbico a nivel nacional,
cotizados por dos proveedores distintos. Segun la empresa Insumos Quimicos, el precio es de
S/. 49.50 por kilogramo, mientras que la empresa Mita Alimentaria lo ofrece a S/. 79.00 por
kilogramo. Por lo tanto, Insumos Quimicos tiene el precio mas competitivo, lo que lo convierte
en una opcion adecuada para reducir costos en la adquisicion de insumos para la produccion

de fruta deshidratada.

2.7.4. Estudio de precios de servicios

En la Tabla 29 muestra los precios de servicios de agua potable y energia eléctrica en
categoria industrial. Segun la empresa EPS EMAQ S.R.Ltda. (Empresa Municipal de Agua
Potable y Alcantarillado de Quillabamba), la tarifa por metro cubico de agua es de S/. 1.47. Por
su parte, Electro Sur Este S.A.A. (Empresa de Distribucion Eléctrica del Sur Este del Per()

establece una tarifa de S/. 0.65 por cada kilovatio hora de energia eléctrica.

Tabla 29

Precios de los servicios en categoria industrial
Servicios Und Tarifa
Agua m?3 S/. 147 @
Energia eléctrica KW/H S/. 0.65 @

Fuente: (1) (EPS EMAQ SRLtda, 2024); (2) (Electro Sur Este S.A.A., 2024)
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2.8. Estudio de canales de distribucion del producto

Los canales de distribucion son el conjunto de procesos que facilitan el traslado de un
producto desde el productor hasta el consumidor final, ya sea a nivel local o internacional.
Estos canales pueden clasificarse como cortos o largos, dependiendo del nimero de

intermediarios involucrados.

Figura 15
Canales de distribucion para comercializacion de fruta deshidratada (mango y pifia)

Empresas

Preductores _
logisticas

» Importadores » Mayoristas

h 4

Consumidor

h

y

Minoristas

Nota: Elaborado por las autoras.

La Figura 15 muestra el canal de distribucion para la comercializacion de mango y pifia
deshidratados. En este proceso, el productor envia su produccién a una empresa logistica
especializada en exportaciones internacionales de alimentos, como Maersk, Mediterranean
Shipping Company (MSC) o DB Schenker. Estas empresas se encargan del transporte hasta el
puerto de destino en Estados Unidos. Una vez en el pais, los importadores reciben la mercancia
y la distribuyen a los mayoristas, quienes pueden redistribuirla tanto a minoristas como

directamente al consumidor final.
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CAPITULO I1l. ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

El presente estudio técnico tiene como objetivo analizar la localizacion del proyecto,
determinar el tamafio éptimo en funcion de la demanda insatisfecha, y desarrollar la ingenieria
del proyecto. Esto incluye la definicion del periodo operacional de produccién, la seleccion del
proceso productivo, el balance de materia y energia, la eleccion y distribucién de la maquinaria
y los equipos dentro de la planta industrial, y, finalmente, la elaboraciéon de los planos de

distribucion de la planta.

3.1. Localizacion del proyecto
La planta de produccion de frutas deshidratadas estard ubicada en el Perd, con Estados

Unidos como mercado potencial, respaldado por un estudio de mercado realizado previamente.

3.1.1. Macro localizacion

La planta de produccidn de fruta deshidratada estara ubicada en Perd, especificamente
en la provincia de La Convencion, regién de Cusco. Esta zona ha sido seleccionada por su
extensa area selvatica y sus condiciones climaticas favorables, que permiten el cultivo de una
amplia variedad de frutas, entre las cuales destacan el mango y la pifia, que se utilizardn como

materia prima para el proyecto.

3.1.2. Micro localizacion

La micro localizacion permite identificar el sitio mas adecuado para la planta de
produccidn de fruta deshidratada. Se evaluara mediante el método de factores de localizacion
que proporciona un enfoque basado en datos para comparar alternativas, reduciendo la
subjetividad y aumentando la confianza en la decision final. El estudio se centrara en la
provincia de La Convencidn, que cuenta con 14 distritos, entre los cuales Santa Ana, Echarate
y Vilcabamba se destacan como distritos potenciales para la produccién de fruta deshidratada,

debido a su capacidad agricola y a la disponibilidad de servicios y transporte.
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3.1.2.1. Disponibilidad de materia prima.

La disponibilidad de materia prima para la produccion de mango y pifia deshidratados
esta influenciada por varios factores, como la temporada de cosecha, la ubicacion geografica y
las condiciones climéticas. Tanto el mango como la pifia presentan buena disponibilidad para
la produccion de frutas deshidratadas; sin embargo, mientras que la pifia se produce durante
todo el afio, el mango tiene una mayor disponibilidad solo durante sus temporadas altas de
cosecha. A continuacién, se presenta un cuadro que detalla la distribucion de cultivos en
hectareas. Esta informacion es clave para comprender la magnitud de la produccion fruticola y

permite identificar las areas con mayor desarrollo en términos de superficie cultivada.

Tabla 30

Extension de Areas de cultivo en los distritos de La Convencion
Distritos Cultivos permanentes (Ha)
Echarate 33076.29
Santa Ana 4936.07
Vilcabamba 2624.54

Fuente: (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2024)

La tabla 30 muestra el area de cultivos permanentes en los distritos de Echarate, Santa
Anay Vilcabamba, donde se aprecia que el distrito de Echarate cuenta con la mayor superficie

de cultivos permanentes en comparacion con Santa Anay Vilcabamba.

Las Tablas 31 y 32 detallan la produccion mensual de frutas utilizadas como materia
prima (mango y pifia). Esta informacién es fundamental para analizar la disponibilidad de

recursos a lo largo del afio y evaluar las fluctuaciones en la oferta de frutas segun la temporada.



Tabla 31
Produccion mensual de mango en la provincia de La Convencion
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Ao Produccion de Mango (TM)

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic  Total
2019 125 36 - - - - - - - 44 159 244 608
2020 168 53 - - - - - - - 32 231 374 857
2021 177 58 - - - - - - - 33 180 375 822
2022 175 79 - - - - - - - 41 219 426 940
2023 178 82 - - - - - - - 38 190 455 943

Fuente: (MIDAGRI, 2023)

Latabla 31 muestra la produccion mensual de mango en la provincia de La Convencién,

evidenciando la estacionalidad de este fruto. La temporada alta de produccién se concentra

entre los meses de noviembre a enero, mientras que la demanda baja se presenta en octubre y

febrero, ya que son los meses donde inicia y termina la temporada alta. Por otro lado, de marzo

a septiembre, la produccidn es practicamente nula o muy baja.

Tabla 32
Produccion mensual de pifia en la provincia de La Convencion

Ao Produccion de Pifia (TM)

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic  Total
2019 728 997 0 132 173 264 1130 189 562 1140 2272 1220 8087
2020 1190 902 220 253 300 90 80 780 900 1100 826 1080 7720
2021 1081 941 195 265 705 495 958 930 330 720 1023 863 8 504
2022 1152 950 250 520 870 1410 897 782 450 600 965 1109 9955
2023 1327 922 347 617 1131 1670 805 1053 349 400 540 980 10140

Fuente: (MIDAGRI, 2023)

La tabla 32 muestra la produccion mensual de pifia en la provincia de La Convencion,

evidenciando que esta es constante a lo largo de todo el afio. Por lo tanto, la materia prima para

el proyecto estara disponible sin ninguna restriccion.
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3.1.2.2. Disponibilidad de mano de obra.

En la provincia de La Convencion, existe una oferta considerable de mano de obra para
actividades agricolas y de procesamiento. Sin embargo, también sera necesaria mano de obra
especializada, por lo que es crucial garantizar que los trabajadores cuenten una formacion
académica especifica en la produccién de fruta deshidratada. Esto es fundamental para

optimizar la calidad y la eficiencia del proceso.

Tabla 33
Poblacion censada de los distritos de La Convencién entre 30 a 44 afios de edad
Distritos Habitantes
Ocupados Desocupados
Santa Ana 4780 282
Echarate 3626 216
Vilcabamba 1091 101

Fuente: (INEI, 2024)

En la Tabla 33 presenta informacion del INEI (Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica), donde se indica que el numero de habitantes desempleados de entre 30 y 44 afios
es de 282 en Santa Ana, 216 en Echarate y 20len Vilcabamba. Esto sugiere una alta

disponibilidad de mano de obra para la produccion de fruta deshidratada en estos distritos.

3.1.2.3. Disponibilidad de Transporte.

El transporte es un elemento clave en la produccion de fruta deshidratada, ya que
asegura que los insumos y la materia prima lleguen a la planta de manera oportuna, creando
condiciones dptimas y eficientes para mantener una produccién continua. Ademas, es esencial
para trasladar el producto final al puerto maritimo, facilitando su exportacién. Para llegar al
puerto del Callao, los distritos de la provincia de La Convencidn se conectan a través de la
Carretera Interoceanica Sur (IRSA Sur) y otras rutas que enlazan con la carretera Panamericana
Sur, en la costa del Peru. Los distritos de Santa Ana (Quillabamba), Echarate y Vilcabamba

cuentan con acceso a vias terrestres hacia Lima y su puerto maritimo (Google Maps, 2024).
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3.1.2.4. Costo de terreno.
El costo de terreno para una planta de produccién de fruta deshidratada puede variar
significativamente segun diversos factores, como la ubicacion geogréfica, el tamafio del

terreno, la infraestructura disponible y las regulaciones locales.

e Echarate: Los precios en Echarate varian entre S/.100 y S/. 200 por metro cuadrado, en una
zona rural, con acceso a servicios, ideal para actividades industriales.

e Vilcabamba: En Vilcabamba, los precios oscilan entre S/.150 y S/. 250 por metro cuadrado,
siendo més elevados debido a su potencial turistico.

e Santa Ana: Los terrenos en Santa Ana tienen un costo que varia entre los S/.100 a S/.250
por metro cuadrado. Aunque este rango es similar al de Echarate, Santa Ana puede ofrecer

mejores servicios basicos (Trovit, 2024).

3.1.2.5. Condiciones climaticas.

La Convencion, ubicada en la region de Cusco - Peru, ofrece condiciones climéticas
favorables para la produccién de frutas como el mango y la pifia, que son esenciales para
obtener productos de alta calidad. Entre los factores clave se incluyen su clima tropical y
subtropical, la alternancia entre la temporada de lluvias y la temporada seca, la altitud que varia
entre los 500 y 2,500 msnm, la alta radiacion solar, la fertilidad del suelo y la abundancia de
agua. Estas condiciones no solo favorecen la produccién de frutas de excelente calidad, sino
que también optimizan los procesos de deshidratacion, reduciendo los costos energéticos y

garantizando el producto final. (Senamhi, 2024)

3.1.2.6. Disponibilidad de recursos hidricos.
La disponibilidad de recursos hidricos es crucial para garantizar la eficiencia operativa,
el cumplimiento de normativas sanitarias y ambientales, asi como la sostenibilidad de la planta

de deshidratacion de frutas. En todos los distritos de La Convencidn, el suministro de agua esta
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a cargo de la empresa EPS EMAQ SRLtda (Empresa Municipal de Agua Potable y

Alcantarillado — Quillabamba).

3.1.2.7. Disponibilidad de energia y potencia.

La disponibilidad de energia en la planta de produccion de fruta deshidratada es un
factor crucial que influye en todos los procesos productivos. Garantizar un suministro
energético adecuado y eficiente contribuye a la sostenibilidad de la produccion. En todos los
distritos de la provincia de La Convencion, el suministro de electricidad esta a cargo de Electro

Sur Este S.A.A. (Empresa de Distribucion Eléctrica del Sur Este del Peru).

3.1.2.8. Seleccidn y justificacion de la localizacion.

Para la seleccion de la localizacién de la planta de produccion de fruta deshidratada en
la provincia de La Convencidn, se evaltan diferentes criterios en los distritos de Echarate,
Vilcabamba y Santa Ana, tales como la disponibilidad de materia prima, mano de obra,
transporte, costo del terreno, condiciones climaticas, disponibilidad de recursos hidricos, asi
como la disponibilidad de energia y potencia. Para la evaluacion de la ubicacién de la planta
de produccion, se hace uso de la Tabla 34 y Tabla 35.

Tabla 34

Ponderacion para el factor de importancia

Puntaje Valoracion

1 Interesante
2 Relevante
3 Muy importante

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 34 muestra la ponderacion para evaluar la importancia de los criterios
mencionados, asignando valores de 1, 2 y 3, correspondientes a “interesante”, “relevante” y

“muy importante” respectivamente.



45

Tabla 35

Valoracién para la calificacion de los criterios

Puntaje Valoracion

1 Muy malo
2 Malo

3 Regular

4 Bueno

5 Excelente

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 35 presenta la escala de valoracion para calificar los criterios que determinan
la localizacion de la planta de produccion, con las categorias de “muy malo”, “malo”, “regular”,

“bueno” y “excelente”, asignadas con puntajes de 1, 2, 3, 4 y 5 respectivamente.

Tabla 36
Evaluacion para la localizacion de la planta
Criterios a Evaluar Factor de Calificacion de los criterios Puntaje (Pi)
Importancia Echarate Vilcabamba  Santa | Echarate Vilcabamba  Santa
(Fi) Ana Ana

1 Disponibilidad de 3 5 3 2 15 9 6
materia prima

2 Disponibilidad de 2 4 3 5 8 6 10
mano de obra

3 Disponibilidad de 2 4 4 4 8 8 8
transporte

4 Costo de terreno 2 5 3 4 10 6 8

5 Condiciones 2 4 4 4 8 8 8
climaticas

6 Disponibilidad de 3 5 5 5 15 15 15
recursos hidricos

7 Disponibilidad de 3 5 5 5 15 15 15
energia y potencia

Total = 3(Fi*Pi) " o7 70
% = (Puntaje Total/Puntaje Ideal) 92.94% 78.82% 82.35%

Nota: Elaborado por las autoras.
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La Tabla 36 presenta la evaluacion para la localizacion de la planta de produccion para
fruta deshidratada, en la que el distrito de Echarate obtuvo un puntaje de 92.94 %, seguido por
Santa Ana con 82.35 % y Vilcabamba con 78.82 %. Se determind que Echarate es la mejor
opcidn para la micro localizacion de la planta, ubicada en la provincia de La Convencién -
Cusco, debido a su mayor puntaje en la ponderacion. Este resultado indica que Echarate tiene
mayor proximidad a la materia prima (mango y pifia), acceso a una via terrestre que conecta
con el puerto del Callao - Lima, facilitando la exportacion del producto (mango y pifia
deshidratados). Ademas, el distrito ofrece terrenos de bajo costo y gran extension, asi como

acceso a servicios basicos.

Figura 16
Mapa de la macro localizacion de la planta de produccion de fruta deshidratad
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Fuente: (Google Maps, 2024)
La Figura 16 muestra la macro localizacién de la planta de producciéon de fruta
deshidratada y su acceso a la carretera que facilita el transporte del producto final desde

Echarate hacia el terminal portuario del Callao.
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Figura 17
Mapa de Ia micro localizacion de la planta de produccién de fruta deshidratada

Nota: Perimetro=128m, Area=1000 m?. Fuente: (Google Earth, 2024)

La Figura 17 muestra la micro localizacion de la planta de produccion de mango y pifia

deshidratados en el distrito de Echarate, que cuenta con un érea total de 1000 m?.

3.2. Tamafio del proyecto

El tamafio del proyecto esta relacionado directamente con la disponibilidad de materia
prima, demanda proyectada del producto, tecnologia de deshidratacién y la rentabilidad. Al
establecer el tamafio de planta, se busca optimizar la inversion, maximizar la productividad y

asegurar que sea sostenible y rentable a largo plazo.

3.2.1. Tamafo — Mercado

La relacion entre el tamafio del proyecto y el mercado se basa en el estudio de la
demanda de frutas deshidratadas en Estados Unidos, donde se evidencia la existencia de una
demanda insatisfecha (ver Tabla 24). La produccién de mango y pifia en la provincia de La

Convencidn no es suficiente para cubrir el 100% de esa demanda insatisfecha, por lo que se
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proyecta atender un 1% de la demanda insatisfecha de mango deshidratado y un 3,3% de la

demanda insatisfecha de pifia deshidratada en dicho mercado.

3.2.2. Tamafio — Recurso productivo

La relaciéon entre el tamafio y los recursos productivos permite evaluar la disponibilidad
de los recursos necesarios para la produccién de mango y pifia deshidratados. Para ello, se

analiza la oferta proyectada de estas frutas en la provincia de La Convencion — Cusco.

Tabla 37

Oferta proyectada de mango y pifia en La Convencion-Cusco
Afo Oferta proyectada de mango  Oferta proyectada de pifia

(TM) (TM)
2024 1094.00 10759.00
2025 1026.00 11270.00
2026 1220.00 11781.00
2027 1151.00 12292.00
2028 1345.00 12803.00
Suma 5837.00 58904.00
Promedio 1167.00 11781.00

Nota: Los valores que se muestran son el resultado de la proyeccion de la data desde el afio
2024 al 2028. Fuente: Tabla 21 y 22.

La Tabla 37 presenta la oferta proyectada de mango y pifia para los préximos cinco
afios. En consecuencia, para satisfacer la demanda insatisfecha estimada, se pretende utilizar
aproximadamente el 43% de la oferta disponible de mango en La Convenciony el 17% de la

oferta de pifia.

3.2.3. Tamaiio — Tecnologia y procesos
En un contexto de creciente demanda de frutas deshidratadas, la capacidad de
produccién debe adaptarse a las necesidades del mercado, lo que requiere la implementacion

de tecnologias adecuadas para diferentes escalas de operacion. Un tamafio adecuado de la
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planta no solo optimiza el uso de los recursos, sino que también facilita la inversion en
tecnologia avanzada, la cual puede mejorar la conservacion de frutas y los procesos de

deshidratacion tales como:

e Deshidratacion por conveccion.
e Deshidratacion por 6smosis.
e Deshidratacion por liofilizacion.

e Deshidratacion por microondas.

Con el avance de la tecnologia, los productores tienen acceso a equipos que optimizan
el proceso de deshidratacion, reducen el consumo energético y garantizan un producto final de
alta calidad. Ademas, el equipamiento para la planta no serd un factor limitante para la
produccidn, dado que existe una amplia disponibilidad de equipos en la industria tanto nacional

como internacional.

A continuacion, se muestra el listado de los equipos y maquinas a utilizar en el

proyecto:

- Méagquina de lavado.

- Méaquina de escaldado.

- Tanque de enfriado.

- Maquina peladora de mango.

- Maquina peladora de pifia.

- Méagquina cortadora.

- Maquina pulverizadora.

- Horno tanel de microondas al vacio.

- Empaquetadora.
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3.2.4. Tamano — rentabilidad

Para el proyecto, la rentabilidad se determina a través de diversos indicadores
financieros, los cuales se evaltan en el capitulo del estudio economico y financiero. A

continuacion, en la Tabla 38 se presentan dichos indicadores.

Tabla 38
Indicadores de rentabilidad

Indicadores de rentabilidad

VANE Costo de Oportunidad del Capital
VANF Valor Actual Neto Financiero

TIRE Tasa Interna de Retorno Economica
TIRF Tasa Interna de Retorno Financiera

B/C Relacion costo — beneficio

PRI Periodo de Recuperacion de la Inversién

Nota: Elaborado por las autoras

3.2.5. Tamafio éptimo de planta

Para determinar el tamafio 6ptimo de la planta, se llevo a cabo un estudio previo en el
que se analizé la relacion entre tamafio - mercado, tamafio - recursos productivos, tamafio -
tecnologia, y tamafio - rentabilidad. Este analisis identifico la disponibilidad de materia prima
como un factor limitante para la capacidad de produccion. Por lo tanto, el proyecto proyecta
cubrir el 1 % de la demanda insatisfecha real de mango deshidratado y el 3,3 % de la demanda

insatisfecha de pifia deshidratada.

La Tabla 39 presenta el mercado potencial tedrico de mango deshidratado, estimado en
6,625.69 TM/afo, y de pifia deshidratada, calculado en 6,008.87 TM/afio, lo que da un total de
12,634.57 TM/afio. Esta cifra representa una produccion considerablemente alta de mango y

pifia deshidratados.
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Tabla 39
Tamafio de planta tedrico de mango y pifia para Estados Unidos
Unidad De Medida / Tamafio de TM/ARo TM/Dia TM/H

planta Teorico

Mercado Potencial Tedrico De 6625.69 18.9 0.8
Mango Deshidratado

Mercado Potencial Teorico De Pifia 6008.87 17.2 0.7
Deshidratada

Total 12634.57 36.1 15

Nota: Elaborado por las autoras.

Tabla 40

Tamafio de planta real de mango y pifia para estados Unidos
Unidad De Medida / Tamario de TM/AfR0 TM/Dia TM/H
planta Real
Mercado Potencial Real De Mango 66.26 0.66 0.066
Deshidratado
Mercado Potencial Real De Pifia 198.29 0.66 0.055
Deshidratada
Total 264.55 1.53 0.121

Nota: Elaborado por las autoras.

El proyecto toma en cuenta la demanda insatisfecha real. La Tabla 40 presenta la
demanda insatisfecha real de mango, equivalente al 1 % de la demanda insatisfecha teorica, lo
que representa 66.26 TM/afio. Para la pifia deshidratada, se estima que la produccion real

cubrira el 3.3 % de la demanda insatisfecha teorica, equivalente a 198.29 TM/afio.

3.3. Ingenieria del proyecto
En la ingenieria del proyecto se incluye el periodo operativo estimado de la planta, la
seleccion del proceso productivo, el diagrama de flujo del mismo, asi como los balances de

materia y energia. También se determina la capacidad de produccion, se seleccionay distribuye
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lamaquinariay los equipos en la planta industrial. Asi como también, los planos de distribucién

de la planta.

La produccion de fruta deshidratada requiere un conjunto de procesos que aseguren la
calidad del producto y la eficiencia en el uso de recursos. En este contexto, la ingenieria del
proyecto se enfoca en optimizar las operaciones para garantizar que la fruta sea procesada en

condiciones controladas, preservando asi la calidad del producto.

3.3.1. Periodo operacional de la planta

Se estima un periodo operacional de la planta de 5 afios, en el cual, durante el primer
afio, se producira el 70 % de la demanda insatisfecha para el proyecto. En el segundo afio, se
cubriré el 80%; el tercer afio, el 90%; en el cuarto y quinto afio, el 100%. Estas variaciones se

deben a lo siguiente:

e Demanda del Mercado: La incertidumbre sobre la aceptacion del producto lleva a una
produccion conservadora para evitar excedentes.

e Establecimiento de la Marca: Se requiere inversion en marketing, limitando la capacidad
de produccion destinada a ventas.

e Optimizacion de Procesos: Con el tiempo, se identifican mejoras en el proceso que

permiten un aumento gradual de la produccion.

El periodo operacional de la planta en un afio se llevara a cabo de acuerdo a la
disponibilidad de materia prima (Ver Tabla 31 y 32), donde se evidencia la estacionalidad del

mango Yy pifia.
3.3.2. Seleccion del proceso productivo

La seleccidn del proceso productivo para la produccién de fruta deshidratada constituye

una etapa clave que determina la eficiencia, calidad y rentabilidad del producto final. Esta
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decision se fundamenta en criterios de evaluacion como el tipo de proceso, los factores

economicos y la calidad del producto final.

Existen varios métodos de deshidratacion, como la deshidratacion por conveccion, por
6smaosis, por liofilizacion (secado por congelacién) y por microondas al vacio, cada uno con
sus respectivas ventajas y desventajas en términos de costos, inversion inicial, eficiencia

energética y calidad del producto. A continuacion, se detallan los métodos de deshidratacion:

3.3.2.1. Métodos de deshidratacion.

Deshidratacion por Conveccion. ElI método de deshidratacion por conveccion utiliza
un secador de bandejas dentro de un horno que emite calor, evaporando el agua contenida en
la fruta. Este equipo se caracteriza por estar completamente cerrado y aislado. Las frutas se
colocan en bandejas, cuya eleccion, ya sean lisas o enrejadas, depende del tamafio de la

produccién y del tipo de equipo utilizado.

El proposito de este método es evaporar la mayor cantidad de agua contenida en la fruta.
En este proceso, el vapor de agua, generado por el calor al extraer el agua de la fruta, se mezcla
con el aire circundante, lo que permite eliminar el vapor en el medio. El flujo de aire puede
provenir de un sistema estatico, en el cual las bandejas se colocan de manera fija y el aire
circula de forma uniforme sobre todo el material, o de un sistema dinamico, en el que los
alimentos se trasladan en bandejas moviles. Para obtener fruta deshidratada de buena calidad,
es fundamental controlar la temperatura, que no debe exceder los 75 °C, ya que un exceso
puede afectar las propiedades nutricionales de la fruta. Este proceso se lleva a cabo por lotes

(Urdampilleta, 2016).

El método convencional es el mas recomendable, ya que los costos de implementacion

no son muy elevados (Urdampilleta, 2016).
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Deshidratacion por Osmosis. EI método de deshidratacion osmoética combina los
mecanismos de deshidratacion por flujo de aire caliente y 6smosis a través de una membrana
(Urdampilleta, 2016). Este proceso reduce el contenido de agua en un 50-60 % y aumenta la
concentracion de sélidos solubles, lo que, tras un secado con aire caliente o congelacion, da
como resultado un producto de buena calidad organoléptica. En este método, la fruta entra en
contacto con una solucion concentrada de alcohol, sales y/o azucares, donde ocurre una doble

transferencia de materia (Spiazzi & Mascheroni, 2001):

e El agua se transfiere del producto a la solucion, junto con sustancias naturales como
azlcares, vitaminas y pigmentos.
e Los solutos de la solucion se transfieren al fruto (Spiazzi & Mascheroni, 2001).
El proceso de dsmosis requiere mas tiempo que el método de deshidratacion por
conveccién. Ademas, el producto final es menos estable a temperatura ambiente, por lo que se
necesitan otros procesos secundarios para su almacenamiento prolongado (Vera & Castro,

2017).

Deshidrataciéon por Liofilizacion. EI método de deshidratacion por liofilizacion,
también conocido como freeze drying, consiste en congelar la fruta y luego reducir la presion,
lo que permite que el agua congelada pase a un estado de sublimacion directa (de solido a gas),
siempre y cuando la temperatura y la presion se mantengan por debajo de las condiciones del
punto triple. Esta tecnologia se emplea generalmente cuando se busca intensificar el sabor,
color y aroma, manteniendo los mas altos niveles nutricionales y logrando una rehidratacién
instantanea. Ademas, tiene la ventaja de minimizar la alteracion fisica del fruto (Urdampilleta,
2016); sin embargo, la inversion en equipamiento es significativamente mayor, siendo hasta

tres veces mas costosa que otros métodos. (Vera & Castro, 2017).
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El método de deshidratacion por liofilizacion puede ser precedido por un pretratamiento
con ultrasonido o deshidratacion osmdtica con el fin de acelerar el proceso de deshidratacion

(Vera & Castro, 2017).

Deshidratacion por microondas. La deshidratacion por microondas es una tecnologia
utilizada para extraer agua de las sustancias de manera rapida, suave y energéticamente
eficiente. Este proceso elimina el agua mediante la aplicacion de vacio en un recipiente cerrado,
donde el agua se evapora al disminuir la presion y se extrae en forma de vapor. La camara se
calienta para mantener una temperatura adecuada, ya que la evaporacién provoca un descenso
de lamisma. El proceso emplea una bomba de vacio que permite extraer la humedad evaporada,
garantizando un secado uniforme tanto en el interior como en el exterior del producto. Esta
técnica es ideal para deshidratar frutos delicados que puedan dafiarse o disminuir su calidad si
se secaran mediante calor (Busch, 2023).

El método de deshidratacion por microondas al vacio, comparado con el de 6smosis,
ofrece una mayor calidad. No obstante, desde una perspectiva econémica, se estima que
requiere una inversion significativamente mayor en comparacion con el método convectivo

(Urdampilleta, 2016).

El proceso productivo para la obtencion de mango y pifia deshidratados se selecciona
segun criterios de evaluacién que consideran el tipo de proceso, el aspecto econdémico y la
calidad del producto final, con el objetivo de maximizar la rentabilidad y adaptarse a las

demandas del mercado.

En la Tabla 41 se evallan las tecnologias de deshidratacion en términos econémicos y
de calidad del producto final, determinandose que la tecnologia de microondas es la mas

adecuada. Esta tecnologia permite un proceso continuo, lo que facilita la produccién de grandes
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volumenes de fruta deshidratada con mejor calidad y en menor tiempo, a pesar de requerir una

inversion inicial elevada.

Tabla 41

Cuadro comparativo de las tecnologias de deshidratacién de fruta.

Criterios de evaluacion

Tecnologias
Proceso Economico Calidad del producto final
Convectivo  No Bajo Menor pérdida de valor nutricional y es
continuo estable a temperatura ambiente.
Las propiedades de masa, firmeza,
disminucion del peso
Osmotica No Medio El producto final es poco estable a
continuo temperatura ambiente
Liofilizacion No Alto El producto posee mayor intensidad en sabor,
continuo color, aroma, altos niveles nutritivos y
rehidratacion instantanea; también tiene como
ventaja de que la alteracion fisica del fruto es
minima.
Vacio o Continuo  Alto Esta tecnologia permite un secado uniforme,

microondas

tanto en el interior como en el exterior y es

adecuada para deshidratar frutos delicados.

Fuente. (Urdampilleta, 2016), (Vera & Castro, 2017), (Busch, 2023)

Ventajas:

e Mayor velocidad de calentamiento, lo que reduce el tiempo de secado.

e Calentamiento uniforme.

e Alta eficiencia energética.

e Control del calentamiento rapido, preciso y eficiente.

e Se obtiene mejor calidad de producto.

e Proceso de calentamiento limpio.
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Figura 18
Curva de secado de un sélido hiimedo

Velocidad de secado

Temperatura del material (T)

Tiempo (t)

Fuente: (Moreno, Hernandez Maqueda, & Bellasteros , 2017)

En la Figura 18 se muestra el diagrama de velocidad de secado y temperatura del
material en funcion del tiempo. La curva de color azul, correspondiente a la curva de secado,
se observa un primer tramo (A — B) en el que se produce un aumento tanto en la temperatura
del alimento a deshidratar como en la velocidad de secado. A continuacion, en el tramo (B —
C), la velocidad de secado se mantiene constante, lo que se denomina periodo de velocidad
constante. Durante este tramo, la difusion del agua a través del solido es lo suficientemente
rapida como para mantener condiciones saturadas en su superficie. Finalmente, en el tramo (C
— D), se observa un descenso en la velocidad de secado, debido a que la difusion interna del
agua no logra mantener las condiciones de saturacién en la superficie de la particula.
Asimismo, en este periodo, el material se encuentra parcialmente himedo. A continuacion, se
inicia el periodo en el que la superficie del material se seca por completo (Moreno, Hernandez

Maqueda, & Bellasteros , 2017).
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Las velocidades de secado son dificiles de predecir para un producto determinado,
especialmente durante el periodo de velocidad decreciente (C — D). Generalmente, para

determinar estas velocidades se requieren métodos experimentales en condiciones controladas.

3.3.2.2. Proceso productivo de deshidratacion por el método de microondas al vacio.

Proceso productivo de elaboracion de mango deshidratado

e Seleccion de mango

Los mangos se seleccionan en funcion de su concentracion de azucares, la cual debe
estar entre 12 a 16 °BX, y contar con una pulpa firme. Aquellos con una concentracion superior

a 16 °Bx o0 que presenten signos de descomposicion deben ser descartados.

e Lavado

La operacion de lavado se realiza con agua para eliminar las impurezas presentes en la

fruta, tales como polvo, hojas, ramas, entre otras.

e Escaldado

El mango se sumerge en un recipiente con agua a 95 °C durante un periodo de 30
segundos; con el proposito de inactivar las enzimas, reducir la carga microbiana; ademas de
ablandar el mango, evitando que se vuelva demasiado duro o gomoso después de la

deshidratacion.

e Enfriado

Después del escaldado, el mango se sumerge en agua a 5°C para enfriarlo.
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e Pelado

En la operacion de pelado, las cascaras de los mangos se retiran utilizando una maquina
especializada. Posteriormente, estos residuos organicos son recolectados y enviados para su

aprovechamiento en la elaboracion de compost.

e Extraccion de semillas

Para extraer las semillas, se realiza un corte por la mitad y, a continuacion, se efectia
otro corte que divide el mango en cuatro partes. Las semillas extraidas se envian para la

elaboracion de compost.

e Cortado o laminado

Los mangos se cortan en tajadas de 0.5 cm de grosor utilizando una maquina

laminadora, asegurandose de que las cuchillas estén bien afiladas.

e Neutralizado

En un equipo de aspersion, se prepara una solucion de acido ascorbico al 5 %.
Posteriormente, se introducen las tajadas de mango en esta solucion durante cinco minutos, con

el propdsito de evitar la oxidacién en el proceso de deshidratacion.

e Deshidratacién

En un secador de microondas al vacio, se colocan las tajadas de mango de 0.5 cm de
espesor, los cuales se separan entre si para garantizar un secado uniforme. La operacion se
realiza a una temperatura de 70 °C, aplicando vacio para incrementar la eficiencia y velocidad

del secado.
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e Envasado o empaque

Se empacan y sellan los productos en una méaquina de envasado al vacio, la cual elimina
el aire del envase antes de sellarlo. Este proceso es crucial para envasar productos calientes y
reduce el riesgo de oxidacion y crecimiento microbiano al crear condiciones anaerobicas. Las
tajadas de mango deshidratado se envasan en empaques compuestos por tres capas:
polipropileno orientado y metalizado (MOPP), aluminio (AL) y polietileno (PE), con una
capacidad de 8 onzas por unidad. Posteriormente, se recomienda preservar la fruta en un lugar

ventilado, seco.

Proceso productivo de elaboracién de pifia deshidratada

e Seleccion de la pifia

Las pifias se seleccionan en funcion de su concentracion de azucares, la cual debe estar
entre 12 a 14 °Bx. Aquellos con una concentracion superior a 14 °Bx 0 que presenten signos

de descomposicion deben ser descartados.

e Lavado

La operacion de lavado se lleva a cabo con agua para eliminar las impurezas que pueden

estar presentes en la fruta, como polvo, hojas y ramas, entre otras.

e Escaldado

La pifia se sumerge en un recipiente con agua a 95 °C durante un periodo de 1 a 2
minutos; con el propdésito de inactivar las enzimas, reducir la carga microbiana; ademas de
ablandar la pifia, evitando que se vuelva demasiado duro o gomoso después de la

deshidratacion.
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e Enfriado

Después del escaldado, la pifia se sumerge en agua a 5°C para enfriarla y facilitar la

siguiente operacion.

e Pelado

En la operacion de pelado, las céscaras y las coronas de las pifias se retiran utilizando
una maquina especializada. Posteriormente, estos residuos organicos son recolectados y

enviados para la elaboracion de compost.

e Cortado o laminado

La pifia se corta en tajadas de 0.5 cm de grosor utilizando una méquina laminadora,

asegurandose de que las cuchillas estén bien afiladas.

e Neutralizado

En un tanque, se prepara una solucion de &cido ascorbico al 2 %. Posteriormente, las
tajadas de pifia se introducen en esta solucion durante cinco minutos, con el propoésito de evitar

la oxidacion y el pardeamiento durante el proceso de deshidratacion.

e Deshidratacién

En un secador de microondas al vacio, se colocan las tajadas de pifia de 0.5 cm de
espesor, los cuales se separan entre si para garantizar un secado uniforme. La operacion se

realiza a una temperatura de 64 °C, utilizando un proceso continuo de vacio.

e Envasado o empaque

Se empacan y sellan los productos en una maquina de envasado al vacio, la cual elimina
el aire del envase antes de sellarlo. Este proceso es crucial para envasar productos calientes y

reduce el riesgo de oxidacion y crecimiento microbiano al crear condiciones anaerdbicas. Las
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tajadas de pifia deshidratada se envasan en empaques compuestos por tres capas: polipropileno
orientado y metalizado (MOPP), aluminio (AL) y polietileno (PE), con una capacidad de 8

onzas por unidad. Posteriormente, se recomienda preservar la fruta en un lugar ventilado, seco.

3.3.2.3. Diagramas de bloques.

Las Figuras 19 y 20 reflejan las operaciones para la obtencion de mango y pifia

deshidratados mediante diagramas de bloques.

Figura 19
Diagrama de bloques del proceso de produccion de mango deshidratado

Solucién de hipoclorito

Mango De sodio 5% Agua caliente Agua
6.87 kg/h 419.81 Kg/h
50 i g 5sz.oi Ke/h 28 | e/ 1469.33 Kg/h
SELECCION LAVADO ESCALDADO ENFRIADO N Agua
25 C,j atm 25 C,llatm 95 C,j atm 5°C,1atm 1469.33 Kg/h
Mango en descomposicién Aguaresidual Agua
e impurezas 552.03 Kg/h 419.81 Kg/h - Cascaras de
N > Mango
Solucién de 25°C,1atm 119.44 Kg/h
Vapor de agua - - o
277.70 Kg/h acido ascdrbico 5%
! T 0.17 Kg/h
i Semillas de
DESHIDRATACION NEUTRALIZADO LAMINADO RETIRO DE Mango
70°C,0.31atm 25°C,1 atm 25°C,1 atm ¢ SEMILLAS
,0. , , 25°C. 1 atm 38.62 Kg/h
EMPAQUETADO
100°C, 0.2 atm

!

MANGO DESHIDRATADO
66.26 Kg/h

Nota. La descripcion del proceso productivo del diagrama de blogues del mango

deshidratado se da en el item 3.3.2.2.
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Figura 20
Diagrama de bloques del proceso de produccién de pifia deshidratada

Solucién de hipoclorito

Pifia De sodio 5% Agua caliente Agua
558.97 Kg/h 608-13 Ke/h 460.32 Kg/h 1611.11 Kg/h
SELECCION LAVADO ESCALDADO ENFRIADO
25°C, 1 atm 25°C, 1 atm 95°C,1 atm 5°C, 1 atm
! l l "y
1611.11 Kg/h
Pifia en descomposicion Agua residual Agua
e impurezas 608.78 Kg/h 460.32 Kg/h >
5.53 Kg/h PELADO
Vapor de agua Solucién de 25°C,1atm c l
332.52 Kg/h 4cido ascorbico 2% ascarasy coronas
0.19 Kg/h de pina
T L 186.03
EMPAQUETADO DESHIDRATACION NEUTRALIZADO LAMINADO
100°C, 0.2 atm 64°C,0.24 atm 25°C,1 atm 25°C,1 atm

!

PINA DESHIDRATADA

55.08 Kg/h

Nota. La descripcion del proceso productivo del diagrama de blogues de la pifia deshidratada

se da en el item 3.3.2.2.

3.3.2.4. Diagramas de flujo.

Los diagramas de flujo facilitan la identificacion de las operaciones involucradas en la

produccién de mango y pifia deshidratados. En la Figura 21 se presenta el diagrama de flujo

correspondiente al proceso de obtencién de mango y pifia deshidratados.
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Figura 21
Diagrama de flujo del proceso de obtencion de mango deshidratado

501 MIL-01 R-02 R-03 MP-01 M-01 MC-01 AAA-01
Bandeja de Maguina Tangue de Tangue de Pelzdora MMesz de extraccion Maquina Maguina de
recepcian y seleccion de lavade escaldado enfriamisnta de azpaz de semilla de carte aspercion

Tratamiento
de BEUES
residuales

Tratamienco
de residuos
soglidos

Nota. Elaborado por las autoras.
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3.3.2.5. Balances de materia

El balance de materia para un proceso de secado se realiza considerando el sistema
como un sistema binario, en el que se asume que el alimento esta compuesto Unicamente por
dos componentes: agua y material solido. Este Gltimo se compone de macronutrientes,
proteinas, vitaminas y diversos minerales. El balance de materia se basa en el principio

termodinamico de conservacion de la materia (ver ecuacion 3).

Masa que entra = Masa que sale (3)

Por lo tanto, las Figuras 22 y 23 presentan los diagramas de entradas y salidas en la

operacion de deshidratado de mango y pifia.

Figura 22
Diagrama de entrada y salida de la operacion de deshidratado de mango

Vapordeagua
Fva= 277.7 Kg/h

; Xa=1
Mango Mango deshidratado
Fm = 343.96 Kg/h . Fmd= 66.257 Kg/h
Xsm=0.817 ————— Deshidratado D Xsm=0.95
Xa= 0.183 Xa= 0.05
Por lo tanto, se obtiene:
Ep % Xom + B % X = Frg * Xom + Fipg * Xg + Fq x Xg (4)

Donde:
Fm = Entrada de flujo masico de mango.
Fmd, Fva = Salida de flujos masicos de mango deshidratado y vapor de agua.

Xsm, Xa = Fraccion porcentual de solidos y agua del mango.



Figura 23

Diagrama de entrada y salida de la operacién de deshidratado de pifia

Pifia
Fp=387.6Kg/h

Xsp=0.865 —————)
Xa=0.135

Deshidratado

Vapordeagua
Fva= 332.52 Kg/h

Xa=1

»

Por lo tanto, se obtiene:

By Xop + B, x Xg = Fpg * Xop + Fpg * Xg + Fq x Xg

Donde:

Fp = Entrada de flujo masico de pifa.

|4

Pifia deshidratado
Fpd=55.08 Kg/h
Xsp= 0.95
Xa= 0.05

Fpd, Fva = Salida de flujos masicos de pifia deshidratada y vapor de agua.

Xsp, Xa = Fraccion porcentual de sélidos y agua de la pifa.
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Q)

La ecuacion 3 se utiliza en cada proceso u operacion para calcular los flujos de entrada

y salida, cuyos resultados se presentan a continuacién en las Tablas 42 y 43.

e Balance de materia de mango deshidratado

Segun la Tabla 42, para la produccion de 66.26 kg de mango deshidratado se requiere

506.87 kg de mango, 552.03 kg de hipoclorito de sodio al 5 %, 359.84 kg de agua a 95 °C, 1

259.42 kg de agua a 5°C y 0.17 kg de solucion de &cido ascorbico al 5 %.
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Tabla 42

Resumen del balance de materia del proceso de obtencion de mango deshidratado

Numero de linea M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10 M11 M12
Temperatura (°C) 25 25 25 25 25 25 95 95 95 5 25 25
Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Flujo maésico (kg/hr)

Mango 506.87 0 501.85 0 0 501.85 0 0 501.85 0 0 501.85
Residuo organico (mangos en

descomposicion, cascaras y 0 5.02 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
semillas)

Sol. de hipoclorito de sodio 5% 0 0 0 552.03 0 0 0 0 0 0 0 0
Agua residual 0 0 0 0 552.03 0 0 419.81 0 0 0 0
Agua 0 0 0 0 0 0 419.81 0 0 1469.33  1469.33 0
Pulpa de mango 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pulpa de mango laminado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sol. de &cido ascdrbico 5% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pulpa laminada neutralizada 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vapor de agua 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mango deshidratado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




NuUmero de linea M13 M14 M15 M16 M17 M18 M19 M20 M21

Temperatura (°C) 25 25 25 25 25 25 25 70 70
Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Flujo masico (kg/hr)

Mango 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Residuo organico (mangos en

descomposicién, cascaras y 119.44  38.62 38.62 0 0 0 0 0 0
semillas)

Sol. de hipoclorito de sodio 5% 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Agua residual 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Agua 0 0 0 0 0 0 0 0 3.31
Pulpa de mango 0 343.79 0 343.79 0 0 0 0 0
Pulpa de mango laminado 0 0 0 0 343.79 0 0 0 0
Sol. de &cido ascorbico 5% 0 0 0 0 0 0.17 0 0 0
Pulpa laminada neutralizada 0 0 0 0 0 0 343.95 0 0
Vapor de agua 0 0 0 0 0 0 0 277.70 0
Mango deshidratado 0 0 0 0 0 0 0 0 66.26

Nota: Elaborado por las autoras
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e Balance de materia de pifia deshidratada

Tabla 43
Resumen del balance de materia del proceso de obtencién de pifia deshidratada

NuUmero de linea P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12
Temperatura (°C) 25 25 25 25 25 25 95 95 85 5 25 25
Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Flujo maésico (kg/hr)

Pifia 558.97 0 553.44 0 0 553.44 0 0 553.44 0 0 553.44
Residuo organico (pifias en

descomposicién, cascaras, 0 5.53 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
coronas)

Sol. de hipoclorito de sodio 5% 0 0 0 608.78 0 0 0 0 0 0 0 0
Agua residual 0 0 0 0 608.78 0 0 460.32 0 0 0 0
Agua 0 0 0 0 0 0 460.32 0 0 1611.11 1611.11 0
Pulpa de pifia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pulpa de pifia laminado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sol. de &cido ascorbico 2% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pulpa laminada neutralizada 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vapor de agua 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pifa deshidratada 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




NuUmero de linea P13 P14 P15 P16 P17 P18 P19
Temperatura (°C) 25 25 25 25 25 64 64
Presion (atm) 1 1 1 1 1 1 1
Flujo masico (kg/hr)
Pifia 0 0 0 0 0 0 0
Residuo orgéanico (pifias en
descomposicidn, cascaras, 186.03 0 0 0 0 0 0
coronas)
Sol. de hipoclorito de sodio 5% 0 0 0 0 0 0 0
Agua residual 0 0 0 0 0 0 0
Agua 0 0 0 0 0 0 2.75
Pulpa de pifia 0 387.41 0 0 0 0 0
Pulpa de pifia laminada 0 0 387.41 0 0 0 0
Sol. de &cido ascorbico 2% 0 0 0 0.19 0 0 0
Pulpa laminada neutralizada 0 0 0 0 387.6 0 0
Vapor de agua 0 0 0 0 0 332.52 0
Pifia deshidratada 0 0 0 0 0 0 55.08

Nota: Elaborado por las autoras.
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Segun la tabla 43, para la produccion de 55.08 kg de pifia deshidratada se requiere
558.97 kg de pifa, 608.78 kg de hipoclorito de sodio al 5 %, 398.50 kg de agua a 95 °C, 1

394.75 kg de agua a 5°C y 0.19 kg de solucién de &cido ascérbico al 2 %.

El rendimiento del producto relaciona la cantidad de producto final obtenido con
respecto a la materia prima utilizada. En el caso del mango deshidratado, se obtiene un
rendimiento del 13%, el cual se encuentra dentro del rango tipico de 10-15% (Sanchez Gomez,
2016). Este valor indica una utilizacion eficiente de los recursos durante el proceso de
deshidratacion. Por otro lado, para la produccion de pifia deshidratada, el rendimiento alcanza
un 9.85%, ubicandose dentro del rango estandar de 8-12% (Cabrera Palomino & Santisteban
Culqui, 2022), lo que indica un desempefio aceptable en la conversion de materia prima en

producto final.

3.3.2.6. Balance de energia.

El balance de energia del proceso de obtencién de mango y pifia deshidratados se
elabora para determinar el requerimiento energético de cada maquina o equipo involucrado en

el proceso.
La ecuacion general se basa en la primera ley de la termodinamica, que establece:

{ Energia que sale} _ {Energia que entra} _ { Energia transferida} (6)
del sistema al sistema en el sistema

Balance de energia para el mango

e Balance de energia para el escaldado de mango.

A continuacion, se calcula el calor necesario para calentar el mango a 95°C:

Qabsorbido = mmango X Cmango X ATmango

(1)
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Donde:

Qabsorhido = Calor absorbido en Kilojoules

Mmango= Masa del mango en Kg

Cmango= Capacidad calorifica del mango en J/(kg - °C)

AT mango= Cambio de temperatura en grados Celsius, por lo tanto:
ATango = 95°C —25°C =70°C

Reemplazando en la ecuacién 6 con los datos se tiene:

Qubsorbido = 501.85 kg x 3500 x 70°C

kg-°C
Qubsorbido = 122 953.25 kJ
Qabsorbido = 34.15 kW

El calor necesario para calentar el mango es de 122 953.25 kJ.

Se calcula el calor total suministrado al sistema, considerando una pérdida de calor del 10%:

Qabsorbido

1 —pérdidas (8)

Qtotar =
Donde:
Qtotal = Calor total suministrado al sistema en Kilojoules
Qabsorhido = Calor absorbido en Kilojoules
pérdidas= pérdidas de calor

122 953.25 kJ
Qtotal = 1-01

Qtotal =136 614.72 k]

Qtotal = 37.95 kW

La energia total suministrado en el escaldado de mango es de 136 614.72 kJ.

Por lo tanto, se calcula el calor residual en el agua:

Qresidual = Qtotal — Qabsorbido )
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Donde:

Qresiquai= Calor residual en el agua en Kilojoules
Qtotal = Calor total suministrado al sistema en Joules
Qabsorbido = Calor absorbido en Joules

Reemplazando en la ecuacion, se tiene:

Qresiauat = Qtotar — Qabsorbido

Qresidquar = 136 614.72 k] — 122 953.25 kJ
Qresiaual = 13 661.47 k]
Qresiaual = 3.79 kW

El calor residual en el agua es de 13 661.47 kJ.

En este balance, se suministra 136 614.72 kJ de calor total, de los cuales 122 953.25 kJ
son absorbidos por el mango para alcanzar la temperatura de escaldado, mientras que 13 661.47

kJ quedan como calor residual en el sistema.

e Balance de energia para el enfriado de mango.

En el proceso de enfriamiento, se utiliza agua a 5 °C. Por lo tanto, se calcula la cantidad
de agua necesaria para reducir la temperatura del mango de 95 °C a 25 °C, considerando que

el calor perdido por el mango es igual al calor ganado por el agua. Por lo tanto:

Mmango X Cmango X BTmango = Magua X Cagua X Blagua (10)
—Qmango = Qagua
Se alcanza el equilibrio térmico, entonces:
mm= Masa del mango en kg
m.= Masa de agua en kg
ca= Capacidad calorifica del aguaen J/(kg - °C)
cm= Capacidad calorifica del mango en J/(kg - °C)

AT mango= Cambio de temperatura del mango en grados Celsius

AT, 4uq= Cambio de temperatura del agua en grados Celsius
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—501.85 kg X 3500 X (25 — 95)°C = Mg gyq X 4184 X (25 — 5)°C

kg -°C kg -°C

Magua = 1469.33 kg

La cantidad de agua requerida para enfriar el mango de 95°C a 25°C es 1 469.33 kg.

Por lo tanto, se calcula el calor ganado del agua es:

Qagua = Magua X Cagua X ATggua (11)
Donde
Qagua= Energia térmica en Joules
Magua= Masa de agua en kg
Cagua= Capacidad calorifica del aguaen J/(kg - °C)
ATygua = 25°C—5°C =20°C

Qagua = 1469.33 kg x 4184

kg-°Cx(25_5) C

Qagua = 122 953.5 kJ
Quagua = 34.2 kW

El agua gana 122 953.5 kJ de calor al enfriar el mango.

e Balance de energia para el enfriado de agua destinado a enfriar el mango.

En la operacion de enfriamiento, se requiere bajar la temperatura del agua de 25 °C a5

°C para utilizarla en el enfriamiento del mango. Por consiguiente, se emplea la ecuacion 12:

Qagua = Magua X Cagua X ATagua (12)
Donde
Qagua= Energia térmica en Joules
Magua= Masa de agua en kg
Cagua= Capacidad calorifica del aguaen J/(kg - °C)
ATgguq = 5°C —25°C = =20°C
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Reemplazando

Qagua = 146933 kg x 4184 x (5 — 25)°C

J
kg-°C
Qagua = —122953.5 kJ

Qagua = 34.2 kW

La energia requerida para enfriar el agua de 25 °C a5 °C es de 34.2 KW.

Célculo del trabajo realizado por el refrigerador para enfriar el aguaa 5 °C

_ Qagua

cop (13)

Donde:

W = trabajo realizado por el refrigerador (kJ)

COP= coeficiente de rendimiento del refrigerador = 9.74
Qagua= calor extraido del agua (kJ) = 105 388.5 kJ

Reemplazando en la ecuacién

_ 1229535k 12 6236 k
- 9.74 - 6k
W =3.5kwW

El trabajo que requiere el equipo para enfriar el agua de 25°C a 5°C es de 3.5 KW.

e Balance de energia para el deshidratado de mango en el horno microondas al vacio.

Mediante el diagrama de fases del agua, mostrado en la Figura 24, se identifica el area
correspondiente a la fase vapor, en la cual es posible evaporar el agua presente en el mango a
temperaturas inferiores a 100 °C al reducir la presion por debajo de 1 atm. Asi, para deshidratar
el mango a 70 °C, se requiere disminuir la presion a 31.16 kPa, minimizando asi la pérdida de

propiedades del mango y obteniendo un producto de mayor calidad.
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Figura 24
Diagrama de fases del agua
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Fuente: (Manual Quimica, 2024)

Balance de energia del horno tinel de microondas al vacio

- Laenergia suministrada por el horno microondas se calcula mediante la ecuacion 14.

Qm = Bn * top (14)
Donde:
Qm = Energia suministrada por el generador de microondas en (Kj)
Pm = Potencia del generador de microondas en (KW)

t = Tiempo de operacién en (horas) = 1
- Calculo de la energia interna del mango

La energia interna del mango varia de acuerdo a la variacion de la temperatura del

mismo Yy se calcula mediante la ecuacién 15.

Qcatentamiento = My * Cp * (Tf —-T) (15)



7

Donde:

m:= Masa del mango seco (kg) = 66.26

Cp = Capacidad calorifica especifica del producto (kJ/kg°C) = 3.5
Tt = Temperatura final del producto (°C) = 70

Ti = Temperatura inicial del producto (°C) = 25
Reemplazando en la ecuacion:
Qcatentamiento = 66.26 kg * 3.5kJ/kg°C * (70 °C — 25 °C)
Qcatentamiento = 10435.95 kJ
El calor necesario para calentar el mango a 70 °C es de 10435.95 kJ.
- Célculo de la energia para evaporar el agua

La energia requerida para evaporar el agua se calcula mediante la ecuacion 16.

Qevaporacion = Magua evaporada * A (16)

Donde:
Qevaporacion = Energia de evaporacion
Magua evaporada = Masa de agua evaporada (kg) = 277.7

A = calor latente de vaporizacion del agua (J/kg) = 2260

Qevaporacion =277.7 kg * 2260 k] [kg

Qevaporacion = 627602 k]
El calor necesario para evaporar el agua contenida en el mango es de 627602 kJ.
- Calculo de las pérdidas de energia.

Las pérdidas de energia del sistema se deben a la eficiencia del sistema de microondas

y a las perdidas térmicas, representando una fraccion de la energia total suministrada.
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Qperdidas = Qmicroondas * (1 - 77) (17)
Qevaporacion
= ———*x 100%
Qmicroondas
Donde:
n = eficiencia del sistema de microondas al vacio
627602 kJ 100%
= %
T=911482.79 k] 0
n=70%=0.7

La eficiencia del equipo en cuanto a su capacidad de deshidratacion es de 0.7.

Qperaidas = 911482.79 k] * (1 — 0.7)

Qperdidas = 273444.84 k]
La pérdida calorifica en el sistema de deshidratacion es de 273444.84 kJ.
- Calculo del balance de energia total (energia total requerida Q,)

Qt = Qcalentamiento + Qevaporacion + Qperdidas (18)

Q, = 10435.95 k] + 627602 kj + 273444.84 k]

Q, = 911482.79 kJ

La potencia requerida de la maquina de deshidratacién por microondas al vacio se

calcula utilizando la ecuacion 14.

By * to, = 911482.79 k]
P, x3600s = 911482.79 kJ
P, = 253 kW

El calor total para deshidratar el mango a 70 °C es de 911482.79 kJ, el cual equivale a

una potencia de 253 kW.

La Tabla 44 presenta el resumen del balance de energia y su respectivo costo asociado

a la produccion de mango deshidratado.
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Resumen del balance de energia y costo de energia para produccion de mango deshidratado.

Maquina de lavado

Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (1) (1) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/H KWI/DIA KW/Mes KW/afio
119.67 Kg 1 3.7 3.7 0.65 24.05 601.25 2 405
Tanque de escaldado
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (S/.) KW/h (1) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/dia KW/Mes KW/afio
119.67 Kg/h 1 37.95 37.95 0.65 246.68 6 166.88 24 667.5
Maquina de enfriado
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (8/)) (8/)) (/) anual (S/.)
(KW/H) (KW/H) KW/H KW/DIA  KW/Mes KW/afio
178.5 Kg/h 1 3.5 3.5 0.65 22.75 568.75 2275
Maquina peladora de frutas
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (8/)) (8/)) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/Mes KW/afio
119.67 Kg/h 1 15 15 0.65 9.75 243.75 975
Magquina cortadora de mango
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (1) (1) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/H KWI/DIA KW/Mes KW/afio
91.19 Kg/h 1 1.1 1.1 0.65 7.15 178.75 715
Magquina pulverizadora
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (8/)) (8/)) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/H KWI/DIA KW/Mes KW/afio
0.041 Kg/h 1 25 25 0.65 16.25 406.25 1625
Magquina horno tunel de microondas al vacio
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (1) (1) (/) anual (S/.)
(KWI/H) (KWI/H) KW/H KWI/DIA KW/Mes KW/afio
82.02 Kg/h 1 253 253 0.65 1644.5 411125 164 450
Maquina envasadora al vacio
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (1) (1) (/) anual (S/.)
(KW/H) (KW/H) KW/H KW/DIA  KW/Mes KW/afio
15.8 Kg/h 1 7 7 0.65 455 11375 4 550
Total 8 310.25 310.25 2016.63 50 415.63 201 662.5

Nota: Elaborado por las autoras.
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Balance de energia para la produccion de pifia deshidratada

e Balance de energia para el escaldado de pifia.

A continuacion, se calcula el calor necesario para calentar la pifia a 95°C:

Qabsorbido = Mpina X Cpifia X ATpiﬁa (19)

Donde:

Qabsorhido = Calor absorbido en Kilojoules

Mpina= Masa de la pifia en Kg

Cyina= Capacidad calorifica de la pifiaen J/(kg - °C)

AT,;5,= Cambio de temperatura en grados Celsius, por lo tanto:

ATyi5q = 95°C — 25°C = 70°C

Reemplazando en la ecuacion 19 con los datos se tiene:

x 70°C

Qabsorbido = 55344 kg X 3480 kg } OC

Qapsorbido = 134 817.9 kJ
Qabsorbido = 37.4kW

El calor necesario para calentar la pifia es de 134 817.9 kJ.

Se calcula el calor total suministrado al sistema, considerando una pérdida de calor del 10%:

Q — Qabsorbido 20
total ™1 _ pérdidas (20)
Donde:

Qtotal = Calor total suministrado al sistema en Kilojoules

Qabsorbido = Calor absorbido en Kilojoules

pérdidas= pérdidas de calor

1348179 kJ
Qtotar = 1ol

Qtotal = 14’9 797.7 k]
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Qtotar = 41.6 kW

La energia total suministrado en el escaldado de pifia es de 149 797.7 kJ.

Por lo tanto, se calcula el calor residual en el agua:

Qresiaual = Qtotat — Qabsorbido (21)
Donde:
Qresiquar= Calor residual en el agua en Kilojoules
Qtotal = Calor total suministrado al sistema en Kilojoules
Qabsorhido = Calor absorbido en Kilojoules

Reemplazando en la ecuacion, se tiene:

Qresiaual = Qtotal — Qabsorbido

Qresiduar = 149 797.7 k] — 134 8179 k]
Qresiguar = 14979.8 kJ
Qresiauar = 4.2 kW
El calor residual en el agua es de 14 979.8 kJ.

En este balance, se suministra 149 797.7 kJ de calor total, de los cuales 134 817.9 kJ
son absorbidos por la pifia para alcanzar la temperatura de escaldado, mientras que 14 979.8 kJ

quedan como calor residual en el sistema.

e Balance de energia para el enfriado de pifia.

En el proceso de enfriamiento, se utiliza agua a5 °C. Por lo tanto, se calcula la cantidad
de agua necesaria para reducir la temperatura de la pifia de 95 °C a 25 °C, considerando que el

calor perdido por la pifia es igual al calor ganado por el agua. Por lo tanto:

Mpisiq X Cpifia X ATpiﬁa = Mggua X Cagua X ATagua (22)

- Qpiﬁa = Qagua



Se alcanza el equilibrio térmico, entonces:

mm= Masa de la pifia en kg

ma= Masa de agua en kg

ca= Capacidad calorifica del aguaen J/(kg - °C)

cm= Capacidad calorifica de la pifiaen J/(kg - °C)

AT mango= Cambio de temperatura de la pifia en grados Celsius

AT, guqa= Cambio de temperatura del agua en grados Celsius

J

~553.44 4
553.44 kg x 3480 i

X (25 = 95)°C = Mggyq X 4184

kg-°C
Magua = 1611.11 kg
La cantidad de agua necesaria para enfriar la pifia de 95°C a 25°C es 1 611.11 Kg.

Por lo tanto, se calcula el calor ganado del agua es:

Qagua = Magua X Cagua X ATagua
Donde
Qagua= Energia térmica en Kilojoules
Magua= Masa de agua en kg
Cagua= Capacidad calorifica del aguaen J/(kg - °C)
ATgguq = 25°C —5°C = 20°C

Qagua = 1611.11 kg x 4184 x (25 — 5)°C

kg-°C
Qagua = 134 817.7 k]
Qagua = 374 kW

El agua gana 134 817.7 kJ de calor al enfriar la pifia.

x (25 — 5)°C

(23)
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e Balance de energia para el enfriado de agua destinado a enfriar la pifia.

En la operacion de enfriamiento, se requiere bajar la temperatura del agua de 25 °C a

5 °C para utilizarla en el enfriamiento de la pifia. Por consiguiente, se emplea la ecuacion 24:

Qagua = Magua X Cagua X ATagua (24)
Donde
Qagua= Energia térmica en Joules
Magua= Masa de agua en kg
Cagua= Capacidad calorifica del aguaen kJ/(kg - °C)
ATyguq =5°C —25°C = -20°C

Reemplazando

Qagua = 1611.11 kg X 4184 x (5 —25)°C

J
kg-°C
Qagua = —134817.7 ]

Qagua = —37.4 kW

La energia requerida para enfriar el agua de 25 °C a5 °C es de 37.4 KW.

Calculo del trabajo realizado por el refrigerador para enfriar el aguaa 5 °C

_ Qagua
W = COP (25)
Donde:
W = trabajo realizado por el refrigerador (kJ)
COP= coeficiente de rendimiento del refrigerador = 9.74
Qagua= calor extraido del agua (kJ) = 116 712.68 kJ

Reemplazando en la ecuacion:

1348177k 138417 k
B 9.74 - 7 K]
W = 3.84 kW

El trabajo que requiere el equipo para enfriar el agua de 25°C a 5°C es de 3.84 KW.
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e Balance de energia para el deshidratado de pifia en horno de microondas al vacio.

En el diagrama de fases del agua mostrado en la Figura 24, se observa el area
correspondiente a la fase vapor, donde es posible evaporar el agua contenida en la pifia a
temperaturas inferiores a 100 °C al disminuir la presion por debajo de 1 atm. Por lo tanto, para

deshidratar la pifia a 64 °C, es necesario reducir la presion a 23.91 kPa.
Balance de energia para el deshidratador microondas al vacio
- Calculo de la energia suministrada por el horno microondas

Qm = By * top (26)

Donde:
Qm = Energia suministrada por el generador de microondas en (Kj)
Pm = Potencia del generador de microondas en (KW)

t = Tiempo de operacion en (horas)
- Calculo de la energia interna de la pifia

La energia interna de la pifia varia segun los cambios en su temperatura y se calcula

mediante la ecuacién 27.

Qcalentamiento = My * Cp * (Tf -T) (27)

Donde:

m:= Masa de pifia deshidratado (kg)

Cp = Capacidad calorifica especifica de la pifia deshidratada (J/kg°C)
Tr = Temperatura final de la pifia (°C)

Ti = Temperatura inicial de la pifia (°C)

Reemplazando en la ecuacion:

Qcatentamiento = 55.08 kg * 3.48 k] /kg°C * (64°C — 25°C)
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Qcatentamiento = 7475.46 k]
El calor necesario para calentar la pifia a 64°C es de 7475.46 kJ.
- Calculo de la energia para evaporar el agua

La energia requerida para evaporar el agua se calcula mediante la siguiente ecuacion:

Qevaporacion = Magua evaporada * A (28)

Donde:
Qevaporacion = Energia de evaporacion
Magua evaporada = Masa de agua evaporada (kg)

A = Calor latente de vaporizacion del agua (J/kg)

Qevaporacion = 332.52 kg = 2260 k] /kg
Qevaporacion = 751495.2 k]

El calor requerido para evaporar el agua de la pifia es de 751495.2 kJ.
- Calculo de las pérdidas de energia

Las pérdidas de energia del sistema se originan debido a la eficiencia del sistema de
microondas y a las pérdidas térmicas, representando una fraccion de la energia total

suministrada.

Qperdidas = Qmicroondas * (1 - 77) (29)
Qevaporacion
= PP £ 100% (30)
Qmicroondas
Donde:

n = eficiencia del sistema de microondas al vacio
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751495.2k)
= *
= 10842438 k] 0

n=70%=0.7

Qperdidas = 1084243.8kJ (1 — 0.7)
Qperdidas == 325273.14‘ k]

El calor perdido por el sistema es de 325273.14 kJ.
- Calculo del balance de energia total (energia total requerida Q,)

Q¢ = Qcatentamiento T Qevaporacion + Cperdidas (31)

Q, = 7475.46 k] + 751495.2 k] + 325273.14 k]
Q, = 1084243.8 k]

Por lo tanto, haciendo uso de la ecuacién 26, se tiene:

By * to, = 1084243.8 k]
P, %3600 s = 1084243.8 k]
P, = 301.18 kW

Segun la capacidad de secado, la maquinaria tiene una eficiencia del 70%. Por lo
tanto, el calor total, incluyendo las pérdidas, es de 1,084,243.8 kJ, lo que equivale a una

potencia de 301.18 kW.

La Tabla 45 presenta el resumen del balance de energia y su respectivo costo asociado

a la produccion de pifia deshidratada.



Tabla 45

Resumen del balance de energia y costos para produccion de pifia deshidratada.
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Maquina de lavado

Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requeridadel Equipos  energia por total de energia energia energia energia
equipo equipo energia (1) (1) () anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA  KW/Mes KW/ afio
215.01 Kg/h 1 3.7 3.7 0.65 28.86 721.5 8 658
Maquina de escaldado
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requeridadel Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (1) (S/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/ afio
215.01 Kg/h 1 41.6 41.6 0.65 324.48 8112 97 344
Maquina de enfriado
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (8/)) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KW/H) KW/H KWI/DIA KW/afio
536.49Kg/h 1 3.84 3.84 0.65 29.95 748.8 8 985.6
Magquina peladora de Pifa
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (8/)) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/afio
215.01 Kg/h 1 15 15 0.65 11.7 292.5 3510
Maquina cortadora de frutas
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (1) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/afio
150.01 Kg/h 1 1.1 1.1 0.65 8.58 214.5 2574
Magquina pulverizadora
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (8/)) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/afio
0.075 Kg/h 1 2.5 25 0.65 19.5 487.5 5850
Magquina horno tunel de microondas al vacio
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (1) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KWI/H) KW/H KW/DIA KW/afio
150.09 Kg/h 1 301.18 301.18 0.65 2349.20 18 323.79 704 761.2
Maquina envasadora al vacio
Capacidad N° Consumo de Consumo Costo de Costo de Costo de Costo de
requerida del Equipos  energia por total de energia energia energia (S/.) energia
equipo equipo energia (1) (/) KW/Mes anual (S/.)
(KW/H) (KW/H) KW/H KW/DIA KW/afio
21.4 Kg/h 1 7 7 0.65 54.6 1365 16 380
Total 8 362.42 362.42 2 826.88 30 265.59 848 062.8

Nota: Elaborado por las autoras
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3.3.3. Capacidad de produccion
Al definir la capacidad de produccién adecuada, se pretende no solo satisfacer la demanda del mercado, sino también maximizar la

eficiencia operativa y reducir costos. Se establecera una estrategia que permita alcanzar estos objetivos, contribuyendo al crecimiento sostenible

de la empresa en la produccion de mango y pifia deshidratados.

Tabla 46
Plan de produccion mensual de mango y pinia deshidratados
Produccion (kg/Mes)
Producto Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
Horas 22 22 12 12 12 12 12 12 12 12 22 22
Mango 10h 16564 16564 16564 16564
Piiia 12 h 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524
Total 33088 33088 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 16524 33088 33088

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 46 muestra la cantidad de produccion mensual de mango y pifia deshidratados, detallando las horas de produccion asignadas a
cada mes. El plan de produccion mensual de mango y pifia deshidratados establece que, durante los meses de enero, febrero, noviembre y diciembre,
ambas frutas se producen en un total de 22 horas al mes, distribuidas en 10 horas para el mango deshidratado y 12 horas para la pifia deshidratada.
De marzo a octubre, sin embargo, la produccién se enfoca exclusivamente en la pifia deshidratada, con un tiempo de elaboracion de 12 horas

mensuales debido a la escasez de mango en esos meses.
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La produccion de mango deshidratado depende de la disponibilidad de materia prima, por lo que se elabora un cuadro mensual del programa

de requerimiento de materia prima. Este se presenta a continuacién en la Tabla 47.

Tabla 47
Plan de requerimiento mensual de materia prima (mango y Piiia)

Materia prima (kg/Mes)
Producto Horas Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
22 22 12 12 12 12 12 12 12 12 22 22
Mango 10h 126718 126718 126718 126718
Piia 12h 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691
Total 294409 294409 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 167691 294409 294409

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 47 presenta el requerimiento de materia prima para la produccion de mango y pifia deshidratados. Debido a la estacionalidad del
mango, su disponibilidad es escasa 0 practicamente nula entre los meses de marzo y abril; no obstante, la disponibilidad de pifia es suficiente

para cubrir las necesidades de produccion a lo largo de todo el afio.
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3.3.4. Seleccion y distribucion de la maquinaria y equipos en la planta industrial

e Balanza
La balanza de alto grame es usado para la recepcion de la materia prima, por lo que
debera poder resistir pesos de hasta 90 kg. A continuacion, se presentan las especificaciones

técnicas de la balanza (Tabla 48):

Tabla 48
Especificaciones técnicas de la balanza

Ficha de descripcion

Nombre Balanza de plataforma

Marca Botoo

Funcion Tres funciones: dosificar, contar y
pesar

Pantalla de visualizacion | Pantalla LED de alta definicion con

retroiluminacion de visidn nocturna.

Exactitud 109
Capacidad 100 kg
Dimensiones (L*W*H) 0.4*0.5*0.8 m
Peso 8 kg

Fuente: (Promart Homecenter, 2024)

e Maquina de lavado

La maquina de lavado cuenta con un sistema automatico para transportar la fruta y esta
equipada con tubos de pulverizacién giratorio que aseguran un lavado eficiente. El equipo esta
fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio, lo que garantiza su durabilidad y seguridad

para el procesamiento de alimentos.

La Tabla 49 presenta las caracteristicas de la maquina de lavado, destacando la
capacidad de alimentacion y la potencia como los aspectos mas importantes para optimizar la

operacion.
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Tabla 49
Especificaciones técnicas de la maquina de lavado

Ficha de descripcion

Nombre Méquina de lavado industrial
Marca Gelgoog

Dimensiones (L*W*H) | 2.73*1.56*1.33 m
Capacidad 400 Kg/h

Suministro de voltaje 60 Hz

Potencia 3.7 KW

Peso 419 Kg

Fuente: (Alibaba, 2024)

e Maquina de escaldado
La méaquina de escaldado esta equipada con un sistema de calentamiento que mantiene
el agua a una temperatura constante de 95 °C durante la inmersion de la fruta. Este equipo
permite ajustar el tiempo de escaldado segun el tipo de alimento y esta fabricado en acero
inoxidable de grado alimenticio, lo que asegura su resistencia y seguridad para el

procesamiento.

Tabla 50
Especificaciones técnicas del tanque de escaldado

Ficha de descripcion
Nombre Maquina blanqueadora
Marca GELGOOG
Material Acero inoxidable grado
alimenticio
Dimension (L*W*H) 3*1*2.2m
Peso 800 kg
Capacidad 500 kg/h
Potencia térmica (kW) 50 KW
Rango de temperatura (°C) | 40 — 120 °C (ajustable)

Fuente: (Alibaba, 2024)
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La Tabla 50 presenta las caracteristicas de la maquina de escaldado, destacando como
principales especificaciones la capacidad de alimentacion, la potencia térmica y el rango de

temperaturas, los cuales son adecuados para el proceso de escaldado de mango y pifia.

e Tanque de enfriado
El tanque de enfriamiento esta equipado con un sistema de entrada y salida de agua fria,
asi como con un sistema de refrigeracién que mantiene el agua a la temperatura requerida. Este
equipo esta fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio, lo que garantiza su durabilidad

y seguridad en el procesamiento de alimentos.

Tabla 51
Especificaciones técnicas del tanque de enfriado

Ficha de descripcion
Nombre Maquina de enfriamiento
(frutas y verduras)
Marca Shaoxing Walley
Dimensiones (L*W*H) 3.4*1.4*1.3m
Peso 300 Kg
Capacidad 500 Kg
Consumo de agua 1500 kg/h
Potencia 3.7 KW
Potencia del compresor 5HP / 3.75 kW
Potencia de la bomba 1HP /0.75 kW
Rango de temperatura 3-50°C

Fuente: (Alibaba, 2024)

La Tabla 51 presenta las caracteristicas clave para la seleccién de la maquinaria. Dado
que la maquina incluye un sistema de enfriamiento, el rango de temperaturas al que puede
enfriar el agua es una caracteristica fundamental, al igual que la capacidad de consumo de agua,

la capacidad de alimentacion de fruta y la potencia necesaria para la operacion de enfriamiento.
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e Maquina peladora de mango

En la operacion de pelado se utiliza una maquina peladora y descorazonadora para
frutas como el mango. Este equipo esta fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio, lo

que garantiza su durabilidad y seguridad en el procesamiento.

Tabla 52
Especificaciones técnicas de la maquina peladora y descorazonadora de mango

Ficha de descripcion

Nombre Maquina peladora 'y

descorazonadora de frutas

Marca Dagiao

Tipo Maquina peladora 'y
descorazonadora de frutas

Dimensiones (L*W*H) 1.5%0.8%1.8 m

Capacidad 3000 und/h

Espesor 1 — 3 mm ajustable

Potencia 1.5 kw

Consumo de energia (voltaje) | 220 V — 60 Hz

Peso 320 kg

Fuente: (Made in china, 2024)

La Tabla 52 presenta las caracteristicas de la maquina peladora de mango, que ademas
tiene la capacidad de extraer la semilla, optimizando asi la operacion. Las caracteristicas méas

relevantes para el proyecto incluyen su capacidad de alimentacion y su potencia.

e Maquina peladora de pifia

En la operacion de pelado se utiliza una maquina peladora de pifia, disefiada para retirar
la cascara gruesa de la pifia. Este equipo esta fabricado en acero inoxidable de grado

alimenticio, lo que garantiza su durabilidad y seguridad en el procesamiento.
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Tabla 53
Especificaciones técnicas de la maquina peladora de pifia

Ficha de descripcion

Nombre Maquina peladora de pifia
Marca YunJin

Peso 250 Kg

Dimensiones (L*W*H) 1.2*0.7*1.7m

Capacidad 4 - 6 und/min

Espesor Ajustable

Potencia 1.5 Kw

Voltaje de entrada 220V - 60 Hz

Fuente: (Alibaba, 2024)

La Tabla 53 presenta las caracteristicas de la maquina peladora de pifia, que posee la
capacidad de pelado necesaria para procesar la cantidad de pifia requerida en el proyecto. Su

disefio permite pelar dos pifias simultaneamente, lo que optimiza esta operacion.

e Maquina cortadora

En la operacion de cortado, el mango y la pifia se rebanan en laminas. Para ello, la
maquina de cortado esta equipada con una cuchilla que permite realizar cortes de hasta 4 mm
de grosor. Ademas, este equipo esta fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio, lo que

asegura su durabilidad y seguridad en el procesamiento.

La Tabla 54 presenta las caracteristicas de la maquina cortadora de frutas, que es
adecuada para procesar la cantidad de mango y pifia requeridos en el proyecto. Su sistema
automatizado permite trozar la fruta con un espesor uniforme, lo que garantiza un secado

homogéneo.



Tabla 54
Especificaciones técnicas de la maquina cortadora de fruta

Ficha de descripcion

Nombre Maquina cortadora
Marca JUYOUMECH
Peso 90 kg
Dimensiones (L*W*H) 0.8*0.6*1.2m
Capacidad 800 Kg/h

Grosor de corte 4 —10 mm
Potencia 1.1 KW

Consumo de energia 220V - 60 Hz
(voltaje)

Fuente: (Made in China, 2024)
e Maquina pulverizadora
La maquina pulverizadora cuenta con un sistema de aspersion que permite distribuir
acido ascorbico en la superficie de la fruta, la cual es transportada por una cinta transportadora.

Este equipo esté fabricado en acero inoxidable de grado alimenticio.

Tabla 55
Especificaciones técnicas de la maquina pulverizadora de liquidos
Ficha de descripcion
Nombre Maquina pulverizadora
Marca Bakom
Modelo PVZ-10
Capacidad de aspersion | 0.05 — 50 ml/h
(kg/h)
Presion de aire 6 bar
Voltaje 220V, 60 Hz
Potencia 2.5 KW
Aspersion Liquidos y diluidos
Peso 150 Kg
Dimensiones (L*W*H) | 1.5x0.6x0.9 m

Fuente: (BAKON USA, 2024)
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La Tabla 55 presenta las caracteristicas del equipo de pulverizado, destacando como
las mas importantes para su seleccion la capacidad de aspersion y la potencia.

e Horno tunel de microondas al vacio

El horno tanel de microondas al vacio es un equipo cuya capacidad puede ampliarse
simplemente acoplando una camara de secado, que puede ser proporcionada por el mismo
fabricante. Este horno aisla los alimentos de la contaminacion externa y ofrece un control

sencillo de la presion, temperatura y tiempo de procesamiento.

Tabla 56
Especificaciones técnicas de la maquina deshidratadora de microondas al vacio
Ficha de descripcion

Nombre Secador de microondas
Marca Kelid

Peso 2000 Kg

Dimensiones 11.7%0.84x1.75 m
(L*W*H)

Capacidad de 350 Kg/h
evaporacion
Potencia 350 KW
Voltaje 220V - 60 Hz
Velocidad de 0—10 m/min

transmision (ajustable)
Fuente: (Made-in-China, 2024)

La Tabla 56 presenta las caracteristicas del horno tanel de deshidratacion por
microondas al vacio, destacando la capacidad de deshidratacion y la potencia, ya que estos
factores son determinantes para la produccion de mango y pifia deshidratados, asi como para

la extraccion de agua de la fruta.
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Figura 25
Flujograma del equipo de deshidratacion de microondas al vacio.
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Fuente: (Made-in-China, 2024)

La Figura 25 muestra el flujograma del funcionamiento de la maquina de deshidratacion
de microondas donde se aprecia que la pulpa trozada en laminas ingresa por el area de
alimentacion (Feeder) que es una caja con vibracion el cual ayuda a separar la fruta y facilitar
el secado, seguidamente ingresa en el tunel de deshidratacion el cual mediante una faja
transportadora conduce hacia la zona de microondas donde se genera una presion de vacio y
reduce la cantidad de agua de la fruta, finalmente la fruta deshidratada es recolectada en un

recipiente de acero inoxidable.

e Empaguetadora

La méaquina de envasado al vacio puede empaquetar 15 bolsas de mango o pifia
deshidratados de 8 0z cada una. Ademas, es capaz de realizar el pesaje y colocar la cantidad
exacta de peso requerida. Se caracteriza por su bajo consumo de energia, ciclo corto y alta

eficiencia.

La tabla 57 presenta las caracteristicas de la maquina de envasado al vacio, destacando
como la caracteristica mas relevante su capacidad de embalaje, que se ajusta a las necesidades

de produccion.



Tabla 57

Especificaciones técnicas de la maquina envasadora al vacio
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Ficha de descripcion

Nombre Maquina de envasado al
vacio

Marca CBW

Material de Acero inoxidable grado

maquina alimenticio

Dimensiones 2.4*%1.5*1.5m

(L*W*H)

Rango de llenado 0-300¢g

Capacidad de 15 bolsas/min
embalaje

Potencia 7 kw

Voltaje 220V - 60 Hz
Peso 1300 kg

Fuente: (Alibaba, 2024)
3.3.5. Planos de distribucion de la planta industrial

La planta requerira una un area de 836 m? para tener una buena distribucion de las areas
correspondientes, asi mismo para el libre transito en la labor del colaborador y el cumplimiento

de las medidas de seguridad.

La planta de produccion de mango y pifia deshidratados cuenta con espacios de
almacenamiento para materia prima, insumos y productos terminados. Ademas, incluye una
amplia area de operaciones donde se llevaran a cabo todas las operaciones y actividades. La
planta dispone de areas administrativas destinadas a oficinas y salas de reuniones, servicios

higiénicos y zona de residuos solidos.



Figura 26

Disefio de distribucion de la planta de produccion de pifia y mango deshidratados
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En la Figura 26 se presenta la distribucion de la planta en 1000 m? con una escala de

1:190 y se divide en 19 zonas, los cuales se detallan en la Tabla 58.

Tabla 58
Resumen de la distribucion de zonas en la planta.
item Zona Area (m?)

1 Area de Administracion 40.5
2 Area de operaciones 170.5
3 Almacén de materia prima 36.5
4 Almacén de insumos 6.5
5 Almacén de producto 34
6 Almacén de taller de mantenimiento 10.6
7 Area de almacenamiento de agua e insumos liquidos 23
8 Area de recepcion de materia prima e insumos 40
9 Area de despacho 45
10 Laboratorio 8
11 Taller de mantenimiento 135
12 Caceta de seguridad 3
13 Area recreativa 7
14 Vestidores del personal 27.5
15 Zona de residuos 9
16 Servicios higiénicos 9
17 Area verde 301
18 Area de circulacién peatonal 40
19 Patio de maniobras 175.4

Total 1000

Nota. Figura 26
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CAPITULO IV. ORGANIZACION DEL PROYECTO

4.1. Aspectos generales

4.1.1. Proceso de constitucion de la empresa

La constitucion de una empresa es un proceso fundamental para formalizar una idea de
negocio y dotarla de estructura legal y operativa. Este proceso implica una serie de pasos
esenciales que permiten establecer la identidad juridica de la organizacion, definir su estructura

de funcionamiento y asegurar el cumplimiento de las normativas locales.

Para el proyecto se efectud un analisis comparativo de los diferentes tipos de sociedades

existentes en el marco legal peruano (Ley 26887 “Ley General de Sociedades™), ver Tabla 59.

A partir de la Tabla 59 se considera que la empresa se formara como una Sociedad

Andnima Cerrada, debido a:

- Se tendréd Responsabilidad Limitada, ya que esta se limita al valor de las acciones que

poseen.

- Una SAC puede funcionar sin un directorio formal, lo cual brinda mayor agilidad en

la administracion y flexibilidad en la toma de decisiones.

- Permite operar bajo un marco legal establecido, evitando problemas con el Estado. Y
las acciones no se inscriben en registros publicos. Las aportaciones de los socios se

registran en porcentajes.



Tabla 59

Diferencias de los Tipos de Sociedades
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Sociedad Anénima

Sociedad Anénima

Sociedad por acciones

Sociedad Andénima

Sociedad Comercial de

Caracteristicas

Cerrada cerradas simplificadas Abierta Responsabilidad
“S.A.”? “S.A.C.” “S.A.C.S.” “S.AA Limitada
“S.R.L.”
- 2 accionistas como -De2a?20 - De 2 a 20 accionistas. - Mas de 750 accionistas, - De 2 a 20 socios
minimo. No existe nUmero  accionistas. - No puede hacer oferta  més del 35% de su capital ~ participacioncitas.

maximo.
- Puede hacer oferta publica
de acciones.

- No puede hacer
oferta publica.

publica.

pertenece a 175 0 mas
accionistas.

- Obligada a realizar oferta
publica y cotizar bolsa.

- No puede hacer oferta
publica.

- Junta General de

- Junta General de

- Asamblea de

- Junta General de

- Junta General de

Organos Accionistas, Directorio y Accionistas, Directorio  Accionistas y Gerencia.  Accionistas, Directorio y Socios y Gerencia.
Gerencia. (opcional) y Gerencia. Gerencia.
- Sin minimo legal, - Sin minimo legal, - Sin minimo; accesible - Sin minimo legal, - Sin minimo legal,
Capital Social dividido en acciones. dividido en acciones. para pequefios dividido en acciones para  dividido en
emprendimientos. captar inversion publica. participaciones sociales.
- Puede ser indefinida o - Puede ser indefinida - Generalmente - Generalmente de - Puede ser indefinida o
Duracion segun estatutos. 0 segUn estatutos. indefinida; definida por  duracién indefinida. segUn estatutos.

estatutos.

Transferencia de
Acciones/Participac
iones

- Libre, salvo restricciones
estatutarias.

- Requiere aprobacion
de la Junta General o
estatutaria.

- Restriccién alta;
requiere aprobacion de
accionistas.

- Libre, con regulacion
para la oferta publica.

-Limitada; requiere
aprobacion de los socios.

Fiscalizacion y
Regulacion

- Regulacién media; mayor
si hay oferta publica.

- Regulacién minima;
sin oferta pablica.

- Minima, sin
obligaciones de oferta
publica.

- Alta, regulada por la
Superintendencia del
Mercado de Valores
(SMV) y sujeta a
auditorias.

- Minima, sin
obligaciones de oferta
publica.

Nota. (Plataforma Digital Unica del Estado Peruano, 2021)
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La empresa Fruit Snack SAC contara con cuatro accionistas con un aporte del 60% y

el 40% por una entidad bancaria. (ver Tabla 60).

Tabla 60
Porcentaje de aporte capital por Socio
Socios Porcentaje de Participacion
Socio 1 15%
Socio 2 15%
Socio 3 15%
Socio 4 15%
Entidad bancaria 40%
Total 100%

Nota: Elaborado por las autoras.

En la Tabla 61 se aprecia las actividades y tiempo aproximado de la constitucién de

Sociedad.

Tabla 61
Tiempo aproximado de la constitucién de Sociedad

Actividades Detalles Duracion
aproximada

Identificacion de e Busqueda de nombre (SUNARP) )

nombre ¢ Reserva de nombre (SUNARP) ! dia

e Elaboracién de minuta

Minuta, escrituray e Derecho notarial

constitucion de e Derecho registral (SUNARP) 14 dias

empresa e Copia literal de la partid

electronica

Fuente. (SUNARP, 2019)
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4.1.2. Registro de marcas

La Tabla 62 presenta los pasos para registrar la marca “Fruthin” (ver Figura 27) en el
Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual

(INDECOPI).

Figura 27
Logo de marca mixta comercial

Nota. Elaborado por las autoras.

Tabla 62
Registro de marca

Actividades Detalles Duracion aproximada

e Busqueda fonética

e Busqueda figurativa 50 dias (solo si no hay
Busqueda en INDECOPI L
e Solicitud para registro oposicion)
de marca

Fuente. (Estado Peruano, 2022)

La Tabla 62 muestra la duracion aproximada del registro de la marca en INDECOPI,
con un plazo estimado de 50 dias, siempre que no se presenten oposiciones. El proceso se inicia
con la bdsqueda fonética, seguida de la blasqueda figurativa, y concluye con la solicitud de

registro de la marca.

4.1.3. Autorizacionesy Licencias

A continuacion, la Tabla 63 presenta las actividades necesarias para obtener la licencia

de funcionamiento y las autorizaciones en un tiempo aproximado.
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Tiempo aproximado de autorizaciones y licencias de la empresa.

Actividades Detalles Duracion aproximada
Licencia de Solicitud en la municipalidad de Echarate 20 dias
funcionamiento para el desarrollo de actividades en 500

m2, incluyendo inspeccion técnica.

Registro sanitario Registro sanitario de alimentos de 9 dias
consumo
Defensa civil Certificado 50 dias

Fuente. (Estado Peruano, 2022)

4.1.4. Legislacion laboral

Las diferencias entre microempresas y pequefias empresas en Per( estan reguladas por

la Ley de Promocién y Formalizacién de la Micro y Pequefia Empresa (Ley N° 30056 y sus

modificaciones). Estas diferencias se basan en aspectos como los derechos laborales y los

beneficios para los trabajadores, y se presentan en la Tabla 64:

Tabla 64

Obligaciones de un empleador en el Régimen Laboral de Micro y Pequefia Empresa

Obligacion Microempresa

Pequeiia empresa

Remuneracion Minima _
S/ 1025.00 (minimo)

Vital (RMYV)
Compensacion por Tiempo _
No aplica.
de Servicios (CTS)
Gratificaciones No aplica.
15 dias de vacaciones anuales
Vacaciones

pagadas.

S/ 1 025.00 (minimo)

Derecho al 50% de una
remuneracion mensual por afio
de trabajo.

Dos gratificaciones en el afio
(julio y diciembre)
equivalentes a un sueldo
completo por cada una.

15 dias de vacaciones anuales

pagadas.
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Obligacion

Microempresa

Pequefia empresa

Utilidades

Jornada de trabajo
Descanso en dias feriados

Indemnizacion por

vacaciones no gozadas

Seguro de Salud
Sistema pensionario
Seguro de vida Ley
Seguro Complementario

de Trabajo de Riesgo

No aplica.

Maximo 8 horas diarias o 48
horas semanales.

Si, con pago regular.

Derecho a indemnizacion
equivalente a la remuneracion
por dias no gozados.

SIS o EsSalud

ONP o AFP

No obligatorio

No obligatorio

Participacion en utilidades si
tienen mas de 20 trabajadores.
Maximo 8 horas diarias o 48
horas semanales.

Si, con pago regular.

Derecho a indemnizacion
equivalente a la remuneracion
por dias no gozados.

EsSalud

ONP o AFP

Obligatorio

Obligatorio si la empresa

realiza actividades de riesgo

Nota: SIS (Seguro Integral de Salud), ESSALUD (Seguro Social de Salud), ONP (Oficina de

Normalizacion Previsional), AFP (Administradoras de Fondos de Pensiones). Fuente:

(Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo, 2021)

El criterio a evaluar para calificar como MicroEmpresa o Pequefia Empresa sera de

acuerdo a la proyeccion de ventas.

Tabla 65

Caracteristicas de la Micro y Pequefias Empresas

Microempresa

Pequena empresa

Numero de trabajadores

De uno (1) hasta diez (10)

trabajadores.

De uno (1) hasta cien (100)

trabajadores.

Ventas anuales

Hasta el monto méaximo de
150 Unidades Impositivas
Tributarias (UIT)

Hasta el monto maximo de 1700

Unidades Impositivas Tributarias

(UIT)

Fuente. (SUNAT, 2021)

De acuerdo a la Tabla 65, calificamos la empresa Fruit Snack SAC como una pequefia

empresa, debido a que contamos con el nimero de trabajadores y ventas anuales

correspondientes a una pequefia empresa.
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4.2. Estructura organizativa del proyecto

En el organigrama de la Figura 28 se presenta la estructura organizacional de la
empresa, la cual estad constituida por una junta de socios, la gerencia general y las areas
administrativas, operaciones y financieras, los cuales son piezas fundamentales para el

desarrollo de las actividades y el buen funcionamiento de la empresa.

Figura 28
Organigrama

Junta de socios

Asesoria | ] Asesoria legal
contable g
Gerente
general
Asistente | Subgerencia Subgerencia de
contable administrativa operaciones
| | Personal Analista de
administrativo laboratorio
Personal de Personal
— logisticay operario
almacen

— Mantenimiento

Nota: Elaborado por las autoras.

En la Tabla 66 se muestra la cantidad de personal directo e indirecto que es necesario

para el inicio de la produccion.
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Tabla 66

Requerimiento de personal
Area Puestos Cantidad Sueldo (S/.)
Gerencia Gerente General 1 S/. 6 000.00
Subgerente de administracion 1 S/. 4 500.00
Administrativo  Asistente administrativo 1 S/. 2 500.00
Logistica 1 S/.2500.00
Almacén 6 S/2500.00
Financiera Asistente Contable 1 S/. 1 .800.00
Subgerente de operaciones 1 S/. 4 800.00
Operaciones Analista de control de calidad 2 S/.3000.00
Operarios 20 S/. 1 .800.00

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 67 presenta el requerimiento de servicios, donde se distingue entre los
servicios de frecuencia diaria, que seran necesarios por un periodo corto y se requeriran de una
a tres veces al afio, y los de frecuencia mensual, que son aquellos que se requeriran de manera

frecuente.

Tabla 67
Requerimiento de servicios

Servicios Tercerizados Frecuencia Sueldo (S/.)
Asesoria Contable Mensual S/.1500.00
Asesoria legal Dias S/. 500.00
Mantenimiento preventivo y correctivo de Dias S/.2500.00
Equipos

Servicio de Vigilancia Mensual S/. 2 500.00
Servicio de Transporte/Distribucion Mensual S/. 2 500.00

Nota: Elaborado por las autoras.
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4.3. Descripcion de puestos de responsabilidad y funciones

4.3.1. Funciones de la junta de socios

La junta de socios es el érgano supremo de la empresa, sus funciones son:

e Elegiry remover a su gerente general y administradores.

e Aprobar o rechazar las decisiones importantes de gerencia y administracion.
e Revisar y aprobar los estados financieros anuales.

e Disolver la empresa y liquidar sus activos.

e Modificar el estatuto de la empresa.

4.3.2. Funciones del gerente general
El gerente general es el responsable del buen funcionamiento de la empresa y sus

funciones son:

e Gestionar los negocios con los clientes.
e Establecer objetivos y metas.
e Representar a la empresa ante instituciones, terceros y clientes.

e Supervisar las finanzas y presupuestos.
4.3.3. Funciones del subgerente de administracién

El subgerente de administracién respalda las actividades administrativas y financieras

bajo la supervision del gerente general. Sus funciones son:

e Gestion y supervision de las areas que contiene la empresa.
e Planificar y controlar los presupuestos.
e Mantener relaciones con los clientes y proveedores.

e Supervisar y coordinar los avances de acuerdo a los objetivos
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4.3.4. Funciones del asistente administrativo

El asistente administrativo desempefia el rol de soporte administrativo, colaborando con

el subgerente de administracion. Sus funciones principales son las siguientes:

e Gestion de documentos y archivos.

e Atencion de medios de comunicacion.

e Coordinacion de reuniones y eventos.

e Apoyo en la administracion del personal.

e Apoyo e tareas administrativas generales.

4.3.5. Funciones del logistica y almacén

Entre las funciones de logistica y almacén se encuentran las siguientes:

e Mantener actualizado el inventario de la materia prima y el producto.
e Controlar los ingresos y egresos de materia prima y producto.
e Manejar actualizado los datos de los proveedores.
e Gestionar el trasporte del producto desde la planta al puerto maritimo.
e Realizar el seguimiento del producto durante el envio hacia el cliente.
4.3.6. Funciones del subgerente de operaciones
El subgerente de operaciones se encarga de la supervision y optimizacion de los
procesos de produccion, garantizando la calidad del producto final y la eficiencia en el uso de

recursos. Sus funciones principales son las siguientes:

e Planificacién y supervision de la produccion.
e (Gestion de recursos.
e Optimizacion de procesos.

e Gestion del mantenimiento de equipos y maquinarias.
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e Aseguramiento del cumplimiento de normativas y estandares.
e Gestion de costos y eficiencia operativa.

e Innovacion y desarrollo.

4.3.7. Funciones del analista de control de calidad
El analista de control de calidad garantiza el cumplimento de los estandares de calidad

y seguridad establecidos; asi como:

e Analizar muestras de materia prima y producto final para detectar defectos o

contaminantes.
e Desarrollar y almacenar los registros del control de calidad.
e Verificar el cumplimiento de las especificaciones y los estandares de calidad.

e Identificar y corregir desviaciones en el proceso de produccion.

Capacitar a los operarios sobre el control de calidad en los procedimientos.
4.3.8. Funciones de los operarios de produccion

Los operarios desempefian diversas funciones que aseguren el cumplimiento de la

produccion diaria de mango y pifia deshidratados. Sus funciones son las siguientes:

e Clasificacion de la materia prima.

e Limpiezay preparacion de las areas de produccion.

e Operar los equipos y maquinarias en el area de produccion.
e Almacenar el producto final.

e Mantenimiento y limpieza.

e Cumplimiento de las normativas de seguridad e higiene.
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4.4. Plan de recursos humanos

El plan de recursos humanos es una herramienta estratégica que permite a la organizacion
gestionar eficazmente su capital humano. El éxito de una empresa depende en gran medida de
su capacidad para atraer, desarrollar y retener a los mejores talentos, asi como de fomentar un

ambiente laboral que impulse la innovacion, el compromiso y el alto desempefio.

4.4.1. Contratacion de personal
Para la contratacion de personal, se siguen los siguientes pasos:
e Identificacion de necesidades de personal.
e Elaboracién del perfil del puesto.
e Proceso de reclutamiento.
e Seleccion de personal.
e Ofertay contratacion.
e Induccién y capacitacion.

e Evaluacion del proceso de contratacion.
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Tabla 68
Planilla de mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

Puestos Asignacion . . Saldo a Aporte a .
Sueldo Cant. de N Remuneracion ~ Fondo Seguro  Comisi6n Total, . L Remuneracion
familiar pagaren  ESSALUD  Vacaciones CTS Gratificacion
. (S1)) personal mensual (s/.) 10% 1.30% 1.60% AFP anual (s/.)
trabajo (sl.) s/. 9%
Analista
de control S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
S/. 3000 2 S/. 6 000.00 S/. 6000.00 S/. 84000.00
de - 600.00 78.00 96.00 774.00 5226.00 540.00 1500.00 3000.00
calidad
S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
Almacén S/. 2100 4 S/.  8400.00 S/. 4200.00 S/. 117 600.00
- 840.00 109.20 134.40 1 083.60 7 316.40 756.00 1 050.00 2100.00
Operarios S/. S/. S/. S/. S/. 2 S/. S/. S/. S/.
S/. 1800 11 S/. 19 800.00 S/. 3600.00 S/. 277 200.00
1 - 1 980.00 257.40 316.80 554.20 17 245.80 1782.00 900.00 1.800.00
Operarios S/. S/. S/. S/. S/. 5 S/. S/. S/. S/.
S/. 1800 22 S/. 39 600.00 S/. 1200.00 S/. 184 800.00
2 - 3960.00 514.80 633.60 108.40 34 491.60 3564.00 900.00 1.800.00
Operarios S/. S/. S/. S/. S/. 1 S/. S/. S/. S/.
S/. 900 11 S/. 9900.00 S/. 1200.00 S/. 92400.00
3 - 990.00 128.70 158.40 277.10 8 622.90 891.00 450.00 900.00
TOTAL 50 S/. S/. 83 700.00 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
- 8370.00 108810 1339.20 10797.30 72902.70 7 533.00 4 .800.00 9600.00 16 200.00 756 000.00

Nota: Se considera que Operarios 1 son el personal que labora a tiempo completo durante todo el afio, los Operarios 2 son el personal que labora a tiempo completo
en el periodo de mayor produccién (enero, febrero, noviembre y diciembre) y los Operarios 3 son el personal que labora a medio tiempo en los meses de marzo a

octubre.

La Tabla 68 presenta la planilla de mano de obra directa, detallando la cantidad de personal requerido, los sueldos correspondientes y la

remuneracion anual asociada. Ademas, se considera un minimo de uno o dos operarios por equipo.
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Planilla de mano de obra indirecta
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MANO DE OBRA INDIRECTA

Asignacién  Remuneraci Saldo a Aporte a

Puesto de Sueldo Cantid - p Fondo Seguro  Comision Total, . Gratificaci Remuneracién
trabajo (sl d familiar 6n mensual 10% 1.30% 1.60% AFP pagaren  ESSALUD  Vacaciones CTS on anual (s/.)
(sl.) (sl.) s/. 9%
Gerente S/. 1 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
General 6 000 - 6 000.00 600.00 78.00 96.00 774.00 5226.00 540.00 3 000.00 6 000.00 12 000.00 84 000.00
Subgerente de S/ 1 S/ Sl S/ S/ Sl. Sl. Sl S/. Sl Sl S/. S/.
operaciones 4800 - 4 800.00 480.00 62.40 76.80 619.20 4180.80 432.00 2 400.00 4 800.00 9 600.00 67 200.00
Subgerente de S/. 1 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
administracién 4500 - 4500.00 450.00 58.50 72.00 580.50 3919.50 405.00 2 2500.00 4 500.00 9 000.00 63 000.00
Asistente de S/. 1 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
administracion 2500 - 2 500.00 250.00 32.50 40.00 322.50 217750 225.00 1 250.00 2500.00 5000.00 35 000.00
Lodistica S/. 1 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.

g 2500 - 2 500.00 250.00 32.50 40.00 322.50 217750 225.00 1 2500.00 2500.00 5000.00 35 000.00
Asistente S/. 1 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
contable 1800 - 1800.00 180.00 23.40 28.80 232.20 1567.80 162.00 900.00 1800.00 3600.00 25200.00

TOTAL 6 S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
- 22 100.00 2210.00 287.30 353.60 2850.90 19 249.10 1989.00 11 050.00 22 100.00 44 200.00 309 400.00

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 69 presenta la planilla de mano de obra indirecta para la produccion de mango y pifia deshidratados, especificando la cantidad de

personal requerido, su sueldo respectivo y la remuneracion anual correspondiente.
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4.4.2. Capacitacion e induccion al personal

La capacitacion e induccion del personal constituyen elementos clave para asegurar
tanto la calidad del producto como la eficiencia de los procesos. La induccion facilita que cada
nuevo trabajador se familiarice con los valores, politicas y normas de la empresa, y que
adquiera los conocimientos necesarios para desempefiar su rol de manera segura y productiva.
Del mismo modo, un programa de capacitacion continua permite a los empleados desarrollar
habilidades técnicas y mejorar sus competencias, lo que contribuye a la innovacion, el

cumplimiento de estandares de calidad y la optimizacion del proceso productivo.

Todo trabajador nuevo debe recibir una induccion al puesto de trabajo a ocupar, la

cual incluye componentes tedricos, practicos y evaluativos. Esta induccion se compone de:

e Politicas de la empresa.

e Funciones y perfil de puesto.

e Introduccion a la fruta deshidratada

e Distribucidn interna de las areas de la empresa.

e Técnicas de manejo de productos.

e Procesos inherentes a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e Normatividad sanitaria vigente.

Durante los primeros 3 meses, se realiza un seguimiento de la adaptacion del nuevo
personal. En caso de ser necesario, se identifican las necesidades de capacitacion del trabajador
y se determinan las necesidades de capacitacion de todas las areas de trabajo, en funcion de los
objetivos especificos de cada una. Para ello, se elabora un programa anual de capacitacion
acorde con los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura. La capacitacion puede ser

interna o externa.
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Programa anual de capacitacion
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item Tema Horas Mes
1 D.S. N° 004-98-SA que modifica al D.S. N° 007-

98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control 6 Enero

Sanitario de Alimentos y Bebidas.
2 Buenas Préacticas de Manufactura. 2 Febrero
3 Buenas Practicas de Documentacion y Escritura. 1 Febrero
4 Control de documentos. 1 Marzo
5 Transito del personal en planta. 2 Marzo
6 Buenas Précticas de Laboratorio. 1 Abril
7 Anélisis de Riesgos. 1 Abril
8 Auditorias internas. 2 Mayo
9 Control y llenado de registros. 1 Mayo
10 Recepcién de materia prima. 1 Junio
11 Higiene del personal. 1 Junio
12 Rol de personal en el Organigrama. 1 Julio
13 Buenas Précticas de Distribucion y Transporte. 1 Agosto
14 Normas de seguridad en Planta. 1 Septiembre
15 Limpieza de areas. 1 Octubre
16 Mantenimiento de Planta. 1 Octubre
17 Control de calidad. 1 Noviembre
18 Simulacro de Evacuacion. 1 Noviembre
19 Buenas Préacticas de Almacenamiento. 1 Diciembre
20 Reglamento Interno de Trabajo. 1 Diciembre

Nota. Elaborado por las autoras.

La Tabla 70 presenta el programa anual de capacitacion para el personal, detallando los

temas de formacion, su distribucién mensual y la cantidad de horas asignadas a cada uno. Este

programa esta disefiado para cubrir tanto las habilidades técnicas como las competencias

requeridas en el proceso productivo, alineandose con los objetivos de eficiencia y calidad de la

empresa.
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CAPITULOYV. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

El Estudio de Impacto Ambiental para el proyecto de mango y pifia deshidratados tiene
como principales objetivos identificar, prevenir y mitigar los impactos negativos, con el fin de

asegurar que el desarrollo del proyecto sea sostenible y armonice con el entorno.

5.1. Estudio de impactos ambientales
Para el estudio de impacto ambiental se hace uso de la matriz de Leopold en la etapa de
produccion, donde se considera factores ambientales en el medio fisico, medio bioldgico y

medio socioeconémico.

En el medio fisico, se consideran impactos en el aire, como el ruido ambiental y la
emision de vapor; en el suelo, la generacion de residuos solidos; en el agua, la presencia de

agentes contaminantes; y en el clima, la alteracion de la temperatura y la humedad ambiental.

En el medio bioldgico, se evaltan los impactos en la flora, como el impedimento de la
vegetacion; en la fauna, la afectacion del habitat y el alejamiento de especies; y en el paisaje,

cambios en su estructura visual.

En el medio socioecondmico, se consideran los impactos en la poblacién, como las
modificaciones en caracteristicas culturales, la generacion de empleo y el riesgo de accidentes
laborales. En la economia, el impulso al desarrollo local; y en los servicios, el uso de energia

eléctrica.
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Para desarrollar la matriz de Leopold en la fase de produccion, se emplea la Tabla 71,

considerando los siguientes aspectos:

a. Segun la matriz de Leopold, la columna “I”” nos indica las incidencias del conjunto
sobre cada factor ambiental y por tanto su fragilidad ante el proyecto.

b. La suma de las magnitudes “M” proporciona una valoracion relativa del efecto que
cada accion tendra sobre el medio, lo que a su vez refleja su nivel de agresividad.

c. Enla calificacion individual de magnitud “M” e importancia “I”, utilizamos la escala

siguiente:

Tabla 71
Escala de calificacion para magnitud e impactos.

Escala de calificacién para Magnitud e Importancia

M I

1 Bajo

2 Medio
3 Alto

4 Muy alto

La magnitud “M” del impacto varia entre (+) o (-).
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Tabla 72
Matriz de Leopold para la produccion de Mango y Pifia deshidratados

-
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K] e S = o <} o o <]
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I M 1 M I M I M I M | M | M I M I M | M | M | M | M | M
1.MEDIO FisSICO 3 1-2 5|-6|9] -7 1]|]-1(3|-5]2(-2|]1]-1f{11] -9 1)1-1(4)|-5|8([-4]2]|-1[7]-5 57 -49
AIRE 0 0
Ruido ambiental 1 (-1 3 |1-2]2] -1 1(-1|1]-1|2(f-2)1|-1]4]-1 1(-1[2]-3] 2 1] 2 ]-1]11]-1 23 -17
Emisison de vapor 1 -1 2 -3 3 -4
SUELO 0 0
Generacion de residuos solidos 2| -1 2 | -4 2 | -2 2| -2 8 -9
AGUA 0 0
Agentes contaminantes 2 |-4] 2 -2 3 -2 3 (-1 10 -9
CLIMA 0 0
Alteracion de temperatura 1 -1 2 -2 3 -1 1] -1 7 -5
Alteracién de humedad 3 -2 3] -3 6 -5
1L.LMEDIO BIOLOGICO [ 0jJo0]|o0 0 0Oj|0|JO0O)JO0OfO]JO]|JOfO]foO 0 0|0 |8 |-7]| 2 [-2]2 2 |3)]|-3 15 -10
FLORA 0 0
Impedimento de vegetacién 2 -1 1 -1 1 (-1 4 -3
FAUNA 0 0
Hébitad de especies 2 -2 1 (-1 3 -3
Posible alejamiento 2 -2 1 (-1 3 -3
PAISAJE 0 0
Cambios en le estructura del paisaje 2 -2 1 -1 2 2 5 -1
1Il.MEDIO SOCIOECONOMICO 3 3 1 1|8 -4 3|-1|5|-1|3|-1|1]1)11|-9|3]|]0]oO0]|0O 9 5115|110 7| 8 69 12
POBLACION 0 0
Caracteristicas culturales 1]-1 1 -1
Empleo 3 3 1 1|1 1 1 (121 ]1f[1]1]1fS3 1 1|1 3 3 3 4 1] 2 21 20
Accidentes laborales 3 -1 3 1-2|2]-2 2| -2 2 |-1 2 -2 | 1]-1 15 -11
ECONOMIA 2 2 2 3 |]1)2 5 7
Desarrollo local 2 2 2 3 1 2 5 7
SERVICIOS 2 | -2 3| -4 1[-1]3 1 1[2 10 -4
Servicios eléctricos 2 -2 2| -2 3| -4 1 -1] 3 1 1{2 12 -6
6 1 6 |5|177|-11|4|(-2|8|-6|5(-3|]2|0|22]|-18|4|-1|12(-12| 19 |(-1(19 (11 (17| O 141 -47
TOTAL COMPONENTE DEL PROYECTO

Nota. Elaborado por las autoras
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La matriz de Leopold presentada en la Tabla 72, muestra los impactos y su importancia

en cada uno de los factores ambientales involucrados en el proceso:

e Medio fisico:

En la matriz de Leopold, se observa que el mayor impacto negativo se produce en el
medio fisico, con una magnitud de -49 y una importancia de 57, lo que indica su gran

relevancia. Por lo tanto, es necesario implementar medidas de mitigacion efectivas.

Uno de los factores ambientales mas criticos es el aire, particularmente el ruido
ambiental, que presenta una magnitud de -17. Esto se debe a que las maquinarias generan ruido
durante cada proceso, lo que puede provocar enfermedades ocupacionales o estrés en las
personas que permanecen cerca de la planta durante largos periodos. Por ello, se deben adoptar

medidas de mitigacion adecuadas.

Otro factor ambiental relevante son los agentes contaminantes que afectan la calidad
del agua. Durante el proceso, se utilizan grandes cantidades de agua en tres operaciones

distintas, generando efluentes contaminantes que requieren medidas de mitigacidn apropiadas.

Ademas, la generacion de residuos organicos en la planta es un aspecto importante, con
una ponderacion de importancia de 8 y una magnitud de -9. Esto ocurre principalmente en las
operaciones de pelado y extraccion de semillas, ya que el proyecto prevé utilizar grandes

cantidades de materia prima, lo que implica una mayor generacion de residuos organicos.

e Medio biologico:

En la matriz de Leopold, se observa que el medio bioldgico presenta un impacto

negativo, con una importancia de 15 y una magnitud de -10.
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En el factor ambiental de fauna, se registra una importancia de 3 y una magnitud de -3,
indicando posibles desplazamientos de animales debido al ruido generado o a la movilizacién
de vehiculos pesados. Asimismo, se identifica un impacto en los paisajes por la expansion de

los cultivos de produccion, lo que afecta el habitat de ciertas especies.

e Medio socioeconémico:

La matriz de Leopold muestra una ponderacion en el medio socioeconémico con una
importancia de 15 y una magnitud de -11 en la seccidn de accidentes laborales. Esto se debe a
que en la mayoria de las operaciones se realizan trabajos que implican alta temperatura, corte

y fuerza, los cuales pueden conllevar a accidentes graves.

Al evaluar la matriz de Leopold de manera vertical, se observa que las acciones con
mayor importancia y magnitud negativa son la operacion de escaldado y la operacion de
deshidratacion, debido a que estas actividades contribuyen a la generacion de ruido, vapor en
el aire y efluentes liquidos, asimismo, las operaciones de pelado y extraccion de semillas, las

cuales requieren implementar medidas de mitigacion.

La matriz de Leopold indica que el proyecto tiene impactos ambientales adversos en
varios factores, especialmente en la calidad del aire, agua y suelo. En conclusién, el proyecto
es viable desde el punto de vista ambiental. Para minimizar estos impactos, es recomendable
aplicar un plan de manejo ambiental con acciones correctivas y de mitigacion adecuadas (ver

Tabla 73).

5.2. Plan de mitigacion y remediacién de impactos ambientales
De acuerdo con los impactos ambientales identificados en la matriz de Leopold para el
proyecto de produccion de mango y pifia deshidratados, se proponen diversas medidas de

mitigacion, las cuales se detallan en la Tabla 73. Estas medidas estan disefiadas para minimizar,
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corregir o prevenir los efectos negativos sobre el medio ambiente, asegurando asi una

produccidn mas sostenible y respetuosa con los recursos naturales.

Tabla 73

Plan de mitigacion de los impactos ambientales en el proceso de produccion de mango y pifia

deshidratados

Impacto

Efectos

Mitigaciéon

Ruido ambiental

Emision de vapor

Agentes
contaminantes en
el agua
Alteracién de la

fertilidad

Habitad de
especies y posible
alejamiento de los
animales.
Accidentes

Laborales

Servicios eléctricos

El ruido puede provocar el alejamiento de la fauna
local y generar estrés, fatiga, pérdida de audicion,
insomnio y dolores de cabeza en el personal
operativo y en las personas cercanas.

La exposicidbn constante puede provocar
condiciones de trabajo incomodas; en situaciones
extremas de exposicion en ambientes cerrados,
puede afectar el sistema respiratorio de los
trabajadores.

Los efluentes de agua contaminada pueden dafiar
cuerpos de agua cercanos y alterar la fertilidad de
los suelos.

La acumulacion de grandes cantidades de residuos
organicos puede alterar la composicion del suelo y
su fertilidad, ademas de aumentar la presencia de

microorganismos patogenos, lo que también puede

contaminar el agua subterranea.

El ruido de la maquinaria y los vehiculos puede

alejar a las especies locales y afectar su habitat.

Los accidentes laborales pueden provocar lesiones
graves e incapacidades en los diferentes procesos
de produccion, asi como problemas de salud a

largo plazo.

La falta de mantenimiento en los sistemas
eléctricos puede derivar en fallas, provocando

dafios en las maquinas y accidentes.

Instalaciéon de barreras acusticas,
mantenimiento regular de los equipos y

provision de protectores auditivos.

Implementacion de sistemas de ventilacion y
extraccion de vapores, asi como capacitacion

del personal.

Instalacion de filtros y ozonizadores, asi como

la recirculacion del agua.

Establecimiento de acuerdos con empresas
dedicadas al compostaje para dar valor
agregado a los residuos organicos, asi como la
instalacion de contenedores exclusivos para la
recoleccion de estos residuos. También se debe
realizar un plan de gestion de residuos solidos.
Reduccion del ruido y la vibracidn, junto con

planes de reubicacion o proteccion de la fauna.

Capacitacion en seguridad laboral, provision

de equipos de proteccion  personal,
implementacion de sefializaciones y barreras
de seguridad, y establecimiento de protocolos
de seguridad.

Mantenimiento regular de las instalaciones

eléctricas y optimizacion de los procesos.

Nota: Elaborado por las autoras.
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La Tabla 73 muestra el impacto ponderado en la matriz de Leopold, los efectos y sus

medidas de mitigacion.

Para evaluar el cumplimiento y la efectividad del plan de manejo ambiental, se
programan auditorias anuales, tanto internas como externas. Estas auditorias permitiran
identificar areas de mejora continua, corregir posibles desviaciones y garantizar que las
operaciones se realicen de acuerdo con las normativas ambientales vigentes. Ademas, los
resultados del monitoreo deben ser analizados y documentados para ajustar el plan de manejo
segun sea necesario, optimizando asi los procesos de mitigacién y prevencion de impactos.
Este enfoque asegura la sostenibilidad y minimiza los riesgos ambientales asociados con la

produccion.

A continuacion, se presenta la evaluacion del presupuesto requerido para implementar
las medidas de mitigacion de los impactos ambientales generados por la planta de produccion
de fruta deshidratada. Este analisis incluye los costos asociados a cada medida propuesta (ver

Tabla 74)

Tabla 74

Presupuesto de implementacion de medidas de mitigacion para el proyecto

Impacto Medida de Unidad Cantidad Costo Costo total
mitigacion unitario
_ . Barreras acusticas

Ruido ambiental o m2 100 S/ 100 S/ 10000
para maquinaria
Sistema de
ventilacion y Und 3 S/ 1049 S/ 3147

Emision de Vapor extraccion

Ventiladoras de
. Und 6 S/ 38 S/ 228
oficina
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Impacto Medida de Unidad Cantidad Costo Costo total
mitigacion unitario
Agentes contaminantes Filtro Und 3 S/ 150 S/ 450
en el agua Bomba de agua Und 2 S/1200 S/ 2400
Contenedores (1100
Alteracion de la fertilidad 0 Und 5 S/1900 S/ 9500
Capacitaciones en
_ - 33 S/ 150 S/ 4950
seguridad laboral
Accidentes laborales Equipos de _
Kit 500 S/ 70 S/ 35 000

proteccion personal
Sefializaciones Paq 50 S/ 10 S/ 500

Barreras de

y Und 6 S/ 65 S/ 390
protecuon
mantenimiento
servicios eléctricos _ - 3 S/ 1035 S/ 3105
eléctrico
Total S/ 69670

Nota: Elaborado por las autoras.

La Tabla 74 presenta los costos de los equipos y materiales que involucran mitigar los

impactos en el medio ambiente en el proceso de produccién de mango y pifia deshidratados.

5.3. Leyes y reglamentos

Para la produccion de fruta deshidratada en Per(, es necesario cumplir con diversas
leyes y reglamentos en materia ambiental que aseguren la sostenibilidad y minimicen el
impacto ambiental del proyecto. A continuacion, se describen las normativas principales

aplicables a este tipo de actividades:

5.3.1. Ley General del Ambiente - Ley N° 28611

Esta norma marco establece las bases y directrices para la proteccion ambiental en Perd.

Incluye principios de sostenibilidad, prevencion y responsabilidad ambiental que todas las
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industrias deben seguir (MINAM, 2009). La produccion de fruta deshidratada debe adherirse
a estos principios, evaluando los impactos ambientales y aplicando medidas de mitigacion para

prevenir dafios al entorno.

5.3.2. Ley de Recursos Hidricos - Ley N° 29338

Regula el uso y la gestion del agua en Perd, obligando a las empresas a prevenir la
contaminacion de los recursos hidricos y a realizar un uso racional del agua (MINAM, 2017).
Esta ley es importante para el manejo de aguas residuales en la produccion de fruta
deshidratada, garantizando que no se contaminen las fuentes de agua y que el uso del recurso

hidrico sea eficiente.

5.3.3. Ley de Gestidn Integral de Residuos Solidos - Reglamento del Decreto Legislativo

N° 1278 - 2017

Establece un marco legal y normativo para la gestion de residuos sélidos, orientado a
proteger la salud pablica y el medio ambiente. Esta ley promueve la reduccion, reutilizacion
y reciclaje de residuos, asi como su disposicion final adecuada. El reglamento especifica las
responsabilidades de los generadores de residuos y establece mecanismos para la gestion y
disposicion de los mismos, desde su generacion hasta su eliminacion (MINAM, 2017). La
planta de deshidratacién de frutas (mango y pifia) debe gestionar los residuos organicos y no
organicos de manera sostenible, implementando técnicas de minimizacion y disposicion

adecuada.

5.3.4. Valores maximos admisibles (VMA) para efluentes, Decreto Supremo N°014-20109.

Define los Valores Maximos Admisibles (VMA), indican las concentraciones maximas

de contaminantes que pueden ser emitidos en los efluentes de las industrias.
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Tabla 75
Parametros de los Valores Maximos Admisibles para efluentes

Parametro Unidad Simbologia VMA para descargas al
sistema de alcantarillado
Demanda Bioquimica mg/L DBO 500
de Oxigeno
Demanda Quimica de mg/L DQO 1000
Oxigeno
Solidos Suspendidos mg/L SST 500
Totales mg/L AyG 100

La Tabla 75 presenta los parametros correspondientes a los valores méximos admisibles
para efluentes. Estos parametros son esenciales para garantizar el cumplimiento de las

normativas ambientales y proteger la calidad del agua en nuestros ecosistemas.

La planta debe garantizar que sus efluentes liquidos y emisiones de gases cumplan con

los limites maximos permisibles (LMP) para no perjudicar la calidad ambiental de su entorno.

5.3.5. Reglamento de Proteccion y Conservacion de la Diversidad Bioldgica - Decreto

Supremo N° 068-2001-PCM

Este reglamento tiene como objetivo proteger la biodiversidad del pais, exigiendo que
las actividades productivas no generen alteraciones significativas en el ecosistema ni en la flora
y fauna local. Su relevancia en el presente proyecto radica en garantizar que la actividad no
provoque el alejamiento de especies ni afecte el habitat local, mediante el manejo adecuado de

ruidos, desechos y emisiones.
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CAPITULO VI. ESTUDIO LEGAL Y NORMATIVO

6.1. Cumplimiento de regulaciones internacionales y locales

Es fundamental considerar tanto las normas nacionales como las internacionales.
Garantizar el cumplimiento de estas hormativas en la produccion de fruta deshidratada aporta
beneficios tanto para los consumidores como para los fabricantes, incluyendo seguridad

alimentaria, calidad del producto y acceso a mercados internacionales.
6.1.1. Normas legales nacionales

En Peru, los productos deshidratados, incluida la fruta deshidratada, estan regulados por
diversas normativas que abarcan aspectos como la calidad, la seguridad alimentaria y la

comercializacion.

Para garantizar la calidad e inocuidad de la fruta deshidratada, es fundamental aplicar
buenas practicas de higiene y procesamiento en todas las etapas de produccion. Para ello, se
deben implementar medidas como un riguroso control de calidad, la aplicacion de Buenas
Précticas de Manufactura (BPM), el establecimiento de un sistema preventivo de Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y la obtencidn de certificaciones de calidad.

o LeyN.?30224

El Reglamento de Control Sanitario de Alimentos y Bebidas Procesadas,
La Ley N.° 30224 (EL PERUANO, 2014) en Peru establecen el marco normativo relacionado
con el Instituto Nacional de Calidad (INACAL), organismo responsable de promover la
calidad y competitividad de los productos y servicios en el pais. Esta ley tiene como objetivo
principal fortalecer el sistema nacional de calidad para contribuir al desarrollo sostenible y al

bienestar de la sociedad peruana.
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e Decreto Legislativo N° 1062

El Decreto Legislativo N° 1062 (SENASA, 2008) tiene como finalidad garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, protegiendo asi la vida y salud de
las personas. Ademas, busca reconocer y asegurar los derechos de los consumidores y

promover la competitividad de los agentes econdmicos.

e Decreto Supremo N° 004-98-SA

El Decreto Supremo N° 004-98-SA (DIGESA, 2014), que modifica al Decreto Supremo
N° 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
regula las condiciones, requisitos y procedimientos higiénico-sanitarios aplicables a la
produccidn, transporte, fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y
expendio de alimentos y bebidas de consumo humano. También abarca aspectos relacionados
con el registro sanitario, la certificacion sanitaria de productos alimenticios para exportacion

y la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas.

e Resolucion Ministerial N°449-2006

La Resolucion Ministerial N°449-2006 (MINSA, 2006), Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas, tiene como
objetivo establecer la aplicacion de un sistema preventivo de control en la industria alimentaria
que garantice la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas destinados al consumo

humano.

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) implementa un
enfoque de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en la identificacion de peligros
potenciales en los ingredientes y los diferentes procesos de produccion de alimentos (Industria

alimentaria, 2022).
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Segun el proyecto “Norma Sanitaria sobre el Procedimiento para la aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas” (DIGESA, 2005) debe contar
como requisito previo con un Programa de Buenas Practicas de Higiene, conforme a los

Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius.

El sistema HACCP es aplicable en toda la cadena de produccién y consta de 7

principios:

e Realizar un analisis de peligros.

e Identificar los puntos criticos de control (PCC).
e Establecer limites criticos.

e Establecer un sistema de vigilancia.

e Establecer medidas correctivas.

e Establecer procedimientos de verificacion.

e Establecer un sistema de documentacion y registro (Industria Alimentaria, 2022).

En la Tabla 76 se plantea el Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de

Control (HACCP), el cual ayudara a asegurar la inocuidad del producto.
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Tabla 76
Analisis de peligros y de Puntos Criticos de Control para el proceso de produccion de frutas
deshidratadas

Etapas del Peligros Peligro . . Medidas para: prevenir, JEs esta
. e Justificacion .. . etapa un
proceso Potenciales Critico eliminar o reducir PCC?
Seleccion Biologico Si Alteracion de Capacitacion al
propiedades de la fruta.  proveedor.
Implementacion de BPM No
Quimico No - -
Fisico No - -
Lavado Bioldgico No -
Quimico Si Contaminacion por Control en la
. ., No
desinfectante concentracion de cloro
Fisico No - -
Escaldado Bioldgico No - -
Quimico No - - No
Fisico Si Mucho o poco tiempo Control en tiempo
sumergido
Enfriado Bioldgico No - -
Quimico No - - No
Fisico No - -
Pelado Biologico No - -
Quimico No - -
Fisico No Contaminaciéon por mal ~ Implementacion de BPM No
manipuleo o por
cuchillas de maquinaria.
Laminado Biologico No - -
Quimico No - - No
Fisico Si Sobre-sequedad o sub- Cortar las frutas de
sequedad de la fruta. manera uniforme.
Neutralizado Biologico No - -
Quimico No - - No
Fisico Si Falla en mantenimiento =~ Mantenimiento
del equipo preventivo de equipo
Deshidratacion  Biologico Si -Perdida de nutrientes y - Control de temperatura y
sabor de la fruta. tiempo.
-Rehidratacion de la -Preservacion de
fruta. nutrientes. Si
-Control de humedad.
Quimico No - -
Fisico No - -
Empaquetado Bioldgico Si Condensacion de la Enfriar la fruta
humedad deshidratada
Quimico No - - Si
Fisico Si No cumple con los Controles de calidad

estandares de calidad y
seguridad alimentaria

periddicos durante todo el
proceso

Nota: Elaborado por las autoras
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Norma Técnica Peruana de frutas deshidratadas NTP 209.147:1980
La NTP 209.147:1980 (revisada en 2017) establece los parametros para la humedad en
frutas deshidratadas tipo snack en Perd. Segun esta norma, el contenido de humedad es maximo

de 15% de humedad para asegurar la estabilidad y conservacién del producto (INACAL, 2017).

6.1.2. Normas legales internacionales

Una de las organizaciones mas reconocidas es la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), que emite directrices y recomendaciones para garantizar la inocuidad de los alimentos

deshidratados y prevenir enfermedades transmitidas por estos productos.

Para la exportacion de alimentos deshidratados, es fundamental cumplir con las normas
de la Comision del CODEX Alimentarius (establecida por la FAO y la OMS), que establece
normas internacionales para los alimentos con el objetivo de proteger la salud de los

consumidores.

» FAOQO: Organizacion de las Naciones Unidas (NU) para la Agricultura y
Alimentacion.

» OMS: Organizacién Mundial de la Salud.

No hay estandar especifico dentro del Codex Alimentarius dedicado exclusivamente a

la fruta deshidratada, hay normas y directrices generales que se aplican a este tipo de productos.

El Codex Alimentarius proporciona orientacion en una variedad de temas relacionados
con la inocuidad y la calidad de los alimentos, incluyendo los procesos de produccion,
etiquetado, envasado y transporte. En el caso de la fruta deshidratada, algunas normas y

directrices relevantes en el Codex Alimentarius incluyen:

a. Caodigo de Practicas para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas

(CAC/RCP 44-1995) (FAO, 1995): Este cadigo se centra principalmente en frutas y
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hortalizas frescas, también ofrece orientacion sobre practicas adecuadas para el
envasado Yy transporte de frutas deshidratadas.

b. Directrices Sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-1985, Rev. 2017) (CODEX
ALIMENTARIUS, 2017): Estas directrices recomiendan procedimientos para el
etiquetado nutricional de los alimentos, incluidos los productos deshidratados.

c. Directrices para el Control de Inocuidad de los Alimentos Deshidratados (CAC/GL
27-1997) (FAO, 2008): Su finalidad es asesorar a la industria sobre la validacion de las
distintas medidas de control que conforman un sistema de control de inocuidad de

alimentos.

Si bien estas normas y directrices no son especificas para la fruta deshidratada,
proporcionan un marco general aplicable para garantizar su seguridad alimentaria y calidad.
Por lo tanto, segun las directrices del CODEX Alimentarius se elabor6 el disefio de la bolsa

para el envasado y etiquetado (ver Apéndices 1, 2, 3y 4).

e LeyN° 29571

La Ley N° 29571 Cddigo de Proteccion y Defensa del Consumidor (FAO, 2010),

aborda temas de salud y seguridad de los consumidores en los alimentos.

» El articulo 30 “Inocuidad de los Alimentos” establece el derecho a consumir
alimentos inocuos.

» El articulo 31 “Calidad de Alimentos”, define a la calidad como el conjunto de
caracteristicas de un producto que le permiten satisfacer las necesidades del
consumidor.

» El articulo 32 “Etiquetado y Denominacion de los Productos”, establece que el
etiquetado es segun la legislacion sobre la materia y, en su defecto, lo dispuesto en

el Codex Alimentarius.
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» Elarticulo 33 “Informacioén complementaria”, exige que toda informacién adicional

al etiquetado sea clara, veraz y de facil acceso.

Finalmente, para aumentar la ventaja competitiva del producto y de la empresa, se
buscard implementar la certificacion del Sistema de Gestion de Calidad bajo la norma 1SO

9001:2015 y la norma 1SO 14001.

6.2. Permisos y licencias requeridas
Para la produccidn de fruta deshidratada en la provincia de La Convencion — Per(, y su
posterior exportacion a Estados Unidos, es necesario obtener una serie de permisos y licencias

que garantizan el cumplimiento de las normativas locales e internacionales.

» Los permisos y licencias locales en La Convencion son:
Licencia de funcionamiento (Emitida por la municipalidad distrital de Echarate).
> Registro sanitario (Aprobado por la Direccion General de Salud Ambiental — DIGESA).

> Certificacion de Buenas Practicas de Manufactura — BPM (Emitida por la DIGESA).
Para la exportacion se debe cumplir con los siguientes requisitos basicos:

» Registro de instalaciones alimenticias — FDA (Food and Drugs Administration).
» Cumplimiento de Normas de Inocuidad Alimentaria.

» Documentacion de Exportacion.

Los envios de frutas deshidratadas desde Peru estan exentos del pago de aranceles

aduaneros, segun el Sistema Armonizado de Aranceles de Estados Unidos.

De acuerdo con el Servicio de Inspeccion de Sanidad Animal y Vegetal (APHIS) del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), las frutas deshidratadas

requieren un permiso de importacion (Import Permit) y estan sujetas a inspeccién en los puertos
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de entrada, cumpliendo con los requisitos generales establecidos en el CFR 319.56-3 para frutas

y verduras importadas.

La Oficina de Aduanas y Proteccion Fronteriza (Customs and Borders Protection-CBP)
del Departamento de Seguridad Nacional de los Estados Unidos (Department of Homeland
Security), es la encargada de aplicar los reglamentos de APHIS en los puertos de ingreso y
realizar las inspecciones cuando los envios arriban a Estados Unidos. Ademas, la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) realiza pruebas de muestreo para
detectar la presencia de residuos u otros contaminantes en los productos. En cuanto al
etiquetado de la fruta deshidratada empacada, debe cumplir con las guias de la FDA,
establecidas en el "Guidance for Industry: Food Labeling Guide" (Prom Peru, 2022). Por lo
tanto, el producto final (mango y pifia deshidratados) debe cumplir con las normas establecidas

por el CODEX Alimentarius.

6.3. Consideraciones de seguridad industrial

La ley 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, busca mejorar las condiciones
de seguridad y salud en el trabajo, reducir accidentes laborales y proteger la salud de los
trabajadores mediante la implementacion de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SGSST). Esta normativa es aplicable a todas las empresas, instituciones y
organizaciones, tanto publicas como privadas, asi como a las actividades de empleo auténomo

(EL PERUANO, 2014).

e Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST):

La ley establece que todas las organizaciones deben implementar un SGSST que se
ajuste a sus necesidades y caracteristicas. Este sistema debe incluir la identificacion, evaluacion
y control de los riesgos laborales, asi como la capacitacion continua de los trabajadores y el

seguimiento y evaluacion de las condiciones laborales (EL PERUANO, 2014).
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e Derechos y Obligaciones:

Los trabajadores tienen derecho a recibir formacién en seguridad y salud laboral, ser
informados sobre los riesgos laborales y participar en la vigilancia de las condiciones de
trabajo. Por su parte, los empleadores estan obligados a adoptar las medidas necesarias para
prevenir accidentes y enfermedades laborales, asegurando asi la salud de sus empleados y

asumiendo la responsabilidad en caso de negligencia (EL PERUANO, 2014).

e Comités de Seguridad y Salud en el Trabajo:

La ley exige la creacion de un Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo en
organizaciones con 20 o mas trabajadores, y la designacion de un supervisor de seguridad en
empresas con menos de 20 empleados (EL PERUANO, 2014). Estos comités son responsables

de evaluar, proponer y vigilar las medidas de seguridad en la empresa.

e Supervisién y Sanciones:

La ley faculta a la Superintendencia Nacional de Fiscalizacion Laboral (SUNAFIL)
para realizar inspecciones y supervisiones en las empresas, con el fin de verificar el
cumplimiento de las normativas de seguridad (EL PERUANO, 2014). Se establecen

sanciones econdémicas y legales para las empresas que incumplan con las disposiciones de la

ley.

6.3.1. Identificacién de peligros y evaluacién de riesgos en la produccion de

fruta deshidratada (mango y pifa)

La Identificacion de Peligros y Evaluacién de Riesgos (IPER) identifica y evalta los
riesgos en la planta de produccion de mango y pifia deshidratados, con el fin de implementar

controles que protejan a los empleados y minimicen los accidentes laborales (ver Tabla 77).
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Tabla 77
Identificacion de peligros y evaluacion de riegos en la produccion de fruta deshidratada
Clasificacion del
Procesp’u Peligro Riesgo Cla5|f|_caC|on Medidas de control riesgo de§pues de
operacion del riesgo las medidas de
control
Golpes con la caja Lesiones en manos y Medio Uso de guantes, zapatos de Bajo
pies seguridad
Recepcion y Cortes con las cajas | Lesiones en manos'y Medio Uso de guante_s, zapatos de Bajo
seleccion de fruta de fruta pies seguridad
Resbalo,nes por piso Caidas y lesiones Sefializacion, limpieza regular Medio
himedo
Contacto con S .
detergentes o Irrltacm())r)oin piely Medio Uso de guantes y gafas Bajo
quimicos )
Ruido de Pérdida auditiva Medio Uso de protectores auditivos Bajo
Lavado de fruta maquinaria ! udity J p uditivy J
Atrapamiento de sus
Mala maniobra con | miembros superiores o Sefalizacion e instalacion de Medio
la maquina inferiores en la cinta barreras metalicas
transportadora
Uso de guantes térmicos,
Contacto con adua delantales, sefializacion e
caliente/va ogr Quemaduras instalacion sistemas de Bajo
P ventilacion y extraccion de
vapores
Escaldado de la Ruido d P
fruta uido de Pérdida auditiva Uso de protectores auditivos Bajo
magquinaria
Uso de guantes térmicos,
Contacto con la delantales, sefializacién e .
- - Quemaduras - - Bajo
magquina caliente instalacion de barreras
metlicas
Eniriado de la Rwd_o dg Pérdida auditiva Medio Uso de protectores auditivos Bajo
fruta maquinaria
Posturas incomodas Dolory Iesmpgs Medio Uso de sillas ergonomicas u Bajo
musculoesqueléticas mesas de trabajo ajustables
Pelado de fruta
Mala maniobra con | Corte con las cuchillas Uso de guantes resistentes al Baio
la fruta de la maquina corte J
Posturas ncomodas | Gl s | MEIO | el e wabajo ausables Bjo
Extraccion de la q joa
semilla Mala maniobra con | Corte con las cuchillas Uso de guantes resistentes al .
. Medio
la fruta de la maquina corte
Mala maniobra en .
S . Uso de guantes resistentes al
la operacion al Corte con el disco de .
; ajustar el disco de corte corte. Izl
Laminado de la ! Mallas de acero
pulpa corte
Ru'd.o d‘? Pérdida auditiva Uso de protectores auditivos Bajo
maquinaria
Uso de guantes térmicos,
L vestimenta adecuada,
Exposicion altas Quemaduras, golpes . - - .
instalacion de sistemas de Bajo
temperaturas de calor . L
ventilacion y extraccion de
Deshidratado vapores
Problemas
Emision de vapor _respiratorios e Bajo Ventilacién adecuada Bajo
incomodidad de

trabajo
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Clasificacion del

ProceS(_),u Peligro Riesgo C|a5|f|_ca0|on Medidas de control resgo de§pues de
operacion del riesgo las medidas de
control
Caraa de obietos uso de montacargas,
g ) Lesiones de espalda Bajo Capacitacion en levantamiento Bajo
pesados
seguro.
Problemas

Envasado . .
y respiratorios e

almacenamiento | Exposicion a vapor incomodidad de Medio ventilacion adecuada Bajo
trabajo
Ruido de A . - o .
magquinaria Pérdida auditiva Medio Uso de protectores auditivos Bajo

Nota: Leyenda Bajo: Riesgo controlado, no es necesario implementar nuevas medidas, Medio: Riesgo
tolerable, pero se recomienda mejorar las medidas de control, Alto: Riesgo significativo, se deben
implementar medidas de control adicionales de inmediato.

La Tabla 77 presenta los peligros y riesgos asociados a cada operacién en el proceso de
produccion de mango y pifia deshidratados. En ella se puede observar que cada operacion
presenta al menos un peligro con un nivel de riesgo alto. Sin embargo, al implementar las
medidas de control adecuadas, estos riesgos se reducen, lo que permite que todas las

actividades de las operaciones se realicen de manera segura.
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INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

La inversion en activos fijos tangibles resulta fundamental para el desarrollo y la

sostenibilidad de cualquier empresa, especialmente en sectores productivos que demandan

infraestructura y equipamiento especializado. Estos activos, como terrenos, edificios,

maquinariay mobiliario, constituyen bienes fisicos que permanecen en la empresa a largo plazo

y son esenciales para la ejecucion de sus operaciones diarias.

Tabla 78
Inversion fija tangible

, Unidad de Costo Unitario
Item Detalle Cantidad Costo Total (S/.)
medida (S/.)
1 Terreno y Construccion S/ 2215 400.00
1.1. Terreno m2 1000 150.00 150 000.00
1.2. Area construida m2 1000 2 065.40 2 065 400.00
2 Magquinarias y Equipos S/ 500 005.58
2.1. Magquina de lavado industrial Und | 24 132.00 24 132.00
2.2. Magquina de escaldado Und | 25299.00 25299.00
2.3. Maquina de enfriado Und 1 35976.00 35976.00
2.4. Maquina de pelado de mango Und 1 7 250.00 7 250.00
2.5. Maquina de pelado de pifia Und 1 11 917.00 11 917.00
2.6. Magquina de cortado de frutas Und 1 5335.00 5335.00
2.7. Neutralizado (pulverizador) Und 1 19 500.00 19 500.00
2.8. Deshidratador microondas al
Und 1 180 567.40 180 567.40
vacio
2.9. Magquina de envasado al vacio Und 1 55 821.00 55 821.00
2.10. Balanza Und 1 198.32 198.32
2.11. Balanza gramera Und 1 100.00 100.00
2.12. Montacarga manual Und 3 3324.00 9972.00
2.13.  Cinta transportadora Und 2 3752.00 7 504.00
2.14. Tanque de almacenamiento de
Und 4 750.00 3 000.00
agua
2.15 Costo de importacion de
- - 113 433.86

equipos




139

, Unidad de Costo Unitario
Item  Detalle Cantidad Costo Total (S/.)
medida (S/.)
3 Oficina y Laboratorio S/ 67 771.74

3.1. Computadora Und 5 3 000.00 15 000.00
3.2. Impresora Und 2 2 500.00 5000.00
3.3. Escritorio Und 5 300.00 1 500.00
34. Silla Und 32 250.00 8 000.00
3.5. Estante para archivadores Und 3 200.00 600.00
3.6. Utiles de escritorio Global 3 2 000.00 6 000.00
3.7. Area recreativa Global 1 6 500.00 6 500.00
3.8. Balanza de precision Und 1 250.00 250.00
3.9. Termobalanza Und 1 1 500.00 1 500.00
3.10.  Analizador - actividad de agua Und | 3 000.00 3 000.00
3.11. pH metro Und 3 200.00 600.00
3.12.  Contenedor hermético Und 8 20.00 160.00
3.13.  Termémetro Und 3 75.00 225.00
3.14.  Vaso de precipitado Und 6 30.00 180.00
3.15. Bureta Und 5 180.00 900.00
3.16. Bagueta Und 5 15.00 75.00
3.17.  Probeta Und 5 35.00 175.00
3.18. Piseta Und 5 10.00 50.00
3.19 Implementacion de reduccion

de impactos ambientales Und 1 18 056.74 18 056.74

4 Materiales de Planta S/ 55 795.00

4.1. Extintores Und 14 130.00 1 820.00
4.2. Sefialéticas Und 50 10.00 500.00
4.3. Jabas Und 100 50.00 5000.00
4.4. Mangueras de 15 m Und 5 45.00 225.00
4.5. Mesas de acero inoxidable Und 5 1 050.00 5250.00
4.6. Contenedores para residuos

<olidos 1 100 L Und 5 1 900.00 9 500.00
4.7. Herramientas y repuestos para

ol taller de mantenimiento Global 1 30 000.00 30 000.00
4.8. Lavamanos portatil. Und 2 1 750.00 3500.00

Total

Imprevistos 5%

S/ 283897232
S/ 141 948.62

Inversién Fija Tangible Total

S/ 2980920.93

Nota: En el item 2.15 el costo de importacion de equipos incluye transporte del Puerto maritimo
de Shanghai al Puerto del Callao, seguros, tasas arancelarias de SUNAT Yy el transporte del Puerto
de Callao a la planta.
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La Tabla 78 presenta la inversion fija tangible para el proyecto de produccion de mango
y pifia deshidratados. En terreno y construccion, se tiene un costo total de S/ 2 215 400.00; en
maquinaria y equipos, S/ 500 005.58; para oficina y laboratorio, un total de S/ 67 771.74; y en
materiales de planta, S/ 55 795.00. Al considerar un 5% para imprevistos, se afiade un monto

de S/ 141 948.62, resultando en una inversion fija tangible total de S/ 2 980 920.93.

7.2. Inversiones en activos fijos intangibles

La inversion fija intangible corresponde a los gastos realizados por una empresa en
activos no fisicos esenciales para su funcionamiento y crecimiento a largo plazo. Este tipo de
inversion puede contribuir a una mayor eficiencia operativa, a la mejora en la calidad de los

productos, al aumento de la competitividad y al acceso a nuevos mercados. A continuacion, se

detalla:
Tabla 79
Inversion fija intangible
Item Descripcion Costo Total (S/.)
1 Estudios de pre inversion 9 000.00
2 Permisos y formalizacion 8 000.00
3 Certificaciones y Normas de Calidad 35 000.00
4 Registros y/o patentes 1 500.00
5 Capacitacion 5000.00

Total S/ 58 500.00
Imprevistos 5% S/ 2 925.00
Inversion fija intangible Total S/ 61 425.00

Nota. Elaborado por las autoras.

La Tabla 79 presenta la inversion fija intangible, que asciende a un total de S/ 61 425.00,

incluyendo un monto adicional para imprevistos del 5%, equivalente a S/ 2 925.00.

7.3. Capital de trabajo o inversiones en activos
El capital de trabajo representa la capacidad de la empresa para cubrir sus obligaciones

a corto plazo mediante sus activos corrientes, que incluyen efectivo y equivalentes de efectivo,
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cuentas por cobrar, inventarios y otros activos similares, y sus pasivos corrientes, como cuentas

por pagar, deuda a corto plazo y otros compromisos. Para gestionar adecuadamente el capital

de trabajo, es fundamental implementar estrategias como la optimizacién del inventario, la

gestion eficaz de cuentas por cobrar, la negociacion con proveedores, el control de gastos

operativos y una planificacion financiera rigurosa. Estas acciones contribuyen a la estabilidad

y al crecimiento sostenible de la empresa.

Tabla 80

Resumen de capital de trabajo

item Descripcion Unidad Cantidad Costo Costo Total (S/)
unitario (S/)
1 Costos directos de fabricacion S/2 162 286.79
1.1 Materia prima
1.1.1. Mango Kg/afo 88702.25 2.80 248 366.30
1.1.2. Pifa Kg/afio 117383.70 1.90 223 029.03
1.2. Hipoclorito de Sodio
1.2.1. Mango Kg/afo 49.00 2.73 133.77
1.2.2. Pifa Kg/afio 63.00 2.73 171.99
1.3. Acido ascorbico
1.3.1. Mango Kg/afio 14.88 49.50 736.31
1.3.2. Pifa Kg/afio 7.98 49.50 395.01
1.4. Bolsas LDPE
1.4.1. Mango und/afio 51127 0.90 46 014.63
1.4.2. Pifia und/afio 51001 0.90 45901.21
1.5. Energia eléctrica
1.5.1. Mango kW/afio 53258 0.65 35290.94
1.5.2. Pifia kW/afio 74829.3 0.65 49 470.33
1.6. Agua potable
1.6.1. Mango Kg/afio 380006 1.47 620 934.62
1.6.2. Pifia Kg/afio 504466.2 1.47 818 042.65
1.7. Mano de obra directa - - 73 800.00 73 800.00
2 Costos indirectos de fabricacion S/ 39 600.00
2.1. Materiales de 1 500.00 500.00
L Mes
Limpieza
2.2. Mantenimiento - - -
preventivo y Dias
correctivo de equipos
2.3. Epp's Kit 34 500.00 17 000.00
24, Mano de obra - 22 100.00 22100.00

indirecta
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item Descripcion Unidad Cantidad Costo Costo Total (S/)
unitario (S/)

3 Gastos administrativos S/ 38011.19

3.1. Telefonia e internet Mes 1 300.00 300.00

3.2. Asesoria contable Mes 1 2 000.00 2 000.00

3.3. Asesoria legal Dias 1 2 000.00 2 000.00

3.4. Servicio de Mes 1 2 500.00 2 500.00

vigilancia

3.5. Costo de exportacién Mes 1 3803.50 3803.50

3.6. Pago de broker (5%) Mes 1 27 407.69 27 407.69

Total S/ 2 239 897.98

Nota. Elaborado por las autoras.

La Tabla 80 presenta un resumen del capital de trabajo, en el que los costos directos
de fabricacion alcanzan un total de S/ 2 162 286.79, los costos indirectos de fabricacion son
de S/ 39 600.00 y los gastos administrativos suman S/ 38 011.19. En conjunto, esto da un

total de S/ 2 239 897.98 en capital de trabajo.

7.4. Resumen de las inversiones

La Tabla 81 presenta un resumen de la inversion total del proyecto, con un total de
S/'5 282 243.91. De los cuales, S/ 2 980 920.93 corresponde a la inversién fija tangible (que
incluye terrenos, equipos, mobiliario y construccion); S/ 61 425.00 representa la inversion fija
intangible (que abarca aspectos legales y estudios de preinversion); y S/ 2 239 897.98

corresponde al capital de trabajo (que comprende costos directos, indirectos y administrativos).

Tabla 81
Resumen de inversion
Item Detalle Costo Total (S/.)
1 Inversion fija tangible 2 980 920.93
2 Inversion fija intangible 61 425.00
3 Capital de trabajo 2 239 897.98
Total S/ 5282 243.91

Nota: Elaborado por las autoras.
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La Tabla 82 presenta el plan de financiamiento para el proyecto, en el cual el capital

propio representa el 60% de la inversion total, mientras que el capital prestado constituye el

40% de dicha inversion.

Tabla 82
Plan de financiamiento

Plan de financiamiento

Fuente Valor Porcentaje
Capital propio S/. 3169 346.35 0.60
Capital prestado S/. 2112 897.56 0.40
Total S/. 5282 243.91 1.00

Nota: Elaborado por las autoras.

Para el financiamiento del proyecto, se requerira un préstamo bancario de

S/ 2 112 897.56, con un plazo de 5 afios. Por consiguiente, los pagos se dividiran en 60 cuotas

uniformes de S/ 52 443.53. La Tabla 83 presenta un resumen del préstamo bancario, en el cual

los datos mostrados se han obtenido a través de una simulacién crediticia de la entidad bancaria

BBVA.

Tabla 83
Resumen de préstamo bancario

Resumen del Préstamo Bancario

Importe del préstamo

Tasa de interés anual

Periodo del préstamo en afios
Numero de pagos por afio
Fecha de inicio del préstamo
Pago programado mensual
Pago programado anual
Numero de pagos programados
Numero real de pagos

Importe total de intereses

S/ 2112 897.56
18%
5
12
01/01/2025
S/ 52443.53
S/ 629 322.36
60
60
S/ 1032073.74

Fuente: (BBVA, 2024)
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7.6. Plan de inversiones
El proyecto cuenta con 4 socios el cual aportaran el 15% de la inversion total y el 40%
restante sera financiado por una entidad bancaria. La Tabla 84 presenta el resumen del aporte

del financiamiento.

Tabla 84
Aporte del financiamiento
item Detalle Porcentaje (%) Aporte (S/.)
1 Socio 1 15% 792 336.59
2 Socio 2 15% 792 336.59
3 Socio 3 15% 792 336.59
4 Socio 4 15% 792 336.59
5 Entidad Bancaria (BBVA) 40% 2 112 897.56
Total 100.00% S/'5 282 243.91

Nota: Elaborado por las autoras.
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CAPITULO VIII. PRESUPUESTOS DE GASTOS E INGRESOS DEL
PROYECTO

8.1. Pronosticos de ventas e ingresos

El pronostico de ventas e ingresos de mango y pifia deshidratados, presentado en la
Tabla 85, abarca el periodo de 2025 y 2029. En cuanto a los ingresos, se anticipa que las ventas
de mango crezcan de S/ 4 609 518.55 en 2025 a S/ 6 585 026.50 en 2028 y 2029, mientras que
las ventas de pifia experimentan un incremento mas significativo, pasando de S/ 16 093 545.72
en 2025 a S/ 22 990 779.59 en 2028 y 2029, con precios de venta del mercado de $6 y $7 por
bolsa. Estos datos reflejan una tendencia positiva en la capacidad de produccion y un

considerable potencial de ingresos en el mercado de frutas deshidratadas.

Tabla 85
Pronostico de ventas e ingresos de mango y pifia deshidratados
Afio Cantidad producida Precio de venta por Pronostico de Ventas (S/.)
(Bolsas/Aiio) bolsa ($)
Mango Pifa Mango Pifia Mango Pifia

2025 204867 613087 6 7 4 609 518.55 16 093 545.72
2026 234134 700671 6 7 5268 021.20 18 392 623.67
2027 263401 788255 6 7 5926 523.85 20 691 701.63
2028 292668 875839 6 7 6 585 026.50 22 990 779.59
2029 292668 875839 6 7 6 585 026.50 22 990 779.59

Nota: Considerando que cada bolsa contiene 8 onzas (0.23 Kg) de mango o pifia deshidratados.

8.2.Presupuesto de ingresos — egresos
8.2.1. Egresos
Este presupuesto proporciona una proyecciéon detallada de los desembolsos que se
anticipan a un periodo determinado, facilitando la asignacion eficiente de recursos y la

identificacion de posibles desvios en relacion con los costos esperados.
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Tabla 86
Costo de produccion anual
Item Descripcion Unidad Cantidad  Costo unitario (S/) Costo Total (S/)
1 Costos directos de fabricacion S/ 25686 141.51
1.1. Materia prima
1.1.1. Mango kg/afio 506870 2.80 1419 236.00
1.1.2. Pifia kg/afio 2012292 1.90 3823 354.80
1.2. Hipoclorito de Sodio
1.2.1. Mango kg/afio 840.00 2.73 2 293.20
1.2.2. Pifia kg/afio 1080.00 2.73 2 948.40
1.3. Acido ascorbico
1.3.1. Mango kg/afio 85.00 49.50 4207.50
1.3.2. Pifia kg/afio 136.80 49.50 6 771.60
14. Bolsas LDPE
1.4.1. Mango und/afio 292156 0.90 262 940.77
1.4.2. Pifia und/afio 874309 0.90 786 877.82
1.5. Energia eléctrica
1.5.1. Mango kW/afo 310250 0.65 201 662.50
1.5.2. Pifia kW/ano 1304712 0.65 848 062.80
1.6. Agua potable
1.6.1. Mango kg/afio 2413740 1.47 3548 197.80
1.6.2. Pifia kg/afio 9539856 1.47 14 023 588.32
1.7. Mano de obra - - 756 000.00 756 000.00
directa
2 Costos indirectos de fabricacion S/ 359 400.00
2.1. Materiales de 12 500.00 6 000.00
Limpieza Mes
2.2. Mantenimiento 3 3 000.00 9 000.00
reventivo .
Eorrectivo ge Dias
equipos
2.3. Epp's Kit 54 500.00 35 000.00
2.4. Mano de obra i - 309 400.00 309 400.00
indirecta
3 Gastos administrativos S/ 592 034.42
3.1. Telefonia e 12 300.00 3 600.00
internet Mes
3.2. Asesoria 12 2 000.00 24 000.00
contable Mes
3.3. Asesoria legal Dias 5 2 000.00 10 000.00
3.4. Servicio de 12 2 500.00 30 000.00
vigilancia Mes
3.5. Costo de 12 3 803.50 55093.73
exportacion Mes
3.6. Pago de broker 12 27 407.69 469 340.69
(5%) Mes

Total

S/ 26 637575.93

Nota: Elaborado por las autoras.
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La Tabla 86 presenta el costo de produccion anual al 100% de capacidad,
correspondiente a los afios 2028 y 2029, con un total de S/ 26 637 575.93. Este total incluye
costos directos de fabricacion que suman de S/ 25 686 141.51, costos indirectos de fabricacion

de S/ 359 400.00 y gastos administrativos de S/ 592 034.42.

Ademas, se calculan los costos de produccion anual al 70%, 80% y 90%,

correspondientes a los afios 2025, 2026 y 2027 respectivamente, como se detalla en la Tabla

87.

Tabla 87

Resumen de costo de produccién anual

. Capacidad de Costo de produccion (S/.)

Ao produccion Mango Pifia Total
2025 70% 4174 074.84 14 984 458.64 19 158 533.48
2026 80% 4717 928.62 16 933 619.01 21 651 547.63
2027 90% 5261 782.39 18 882 779.39 24 144 561.78
2028 100% 5 805 636.17 20 831 939.76 26 637 575.93
2029 100% 5 805 636.17 20 831 939.76 26 637 575.93

Nota: Elaborado por las autoras.

8.2.1.1. Costos variables.

Los costos variables son aquellos que cambian en proporcién directa al nivel de
actividad o produccion de la empresa. Esto implica que, a medida que aumenta la produccion
o0 las ventas, los costos variables también se incrementan, y viceversa. En la Tabla 88 se
presentan los costos variables durante los 5 afios, considerando la materia prima, los insumos,

agua potable, la energia eléctrica, costo de exportacion, entre otros.
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Tabla 88
Costos variables
Costos variables (S/.)

Afio Mango Pifa

2025 3834317.17 13999 716.19
2026 4 380 450.77 15993 738.87
2027 4926 589.57 17987 780.52
2028 5472 733.82 19 981 842.11
2029 5472 854.17 19 982 281.49

Nota: Elaborado por las autoras.

8.2.1.2. Costos fijos.

Los costos fijos son aquellos que se incurren independientemente del nivel de
produccidn o ventas. Estos costos no varian en el corto plazo y deben ser pagados regularmente,
sin importar si la empresa produce en grandes, pequefias cantidades o nada en absoluto. En la
Tabla 89 se presentan los costos fijos durante los cinco afios, considerando la mano de obra,

los costos administrativos, entre otros.

Tabla 89
Costos fijos
Costos fijos (S/.)

Afo Mango Pifa
2025 254 345.00 928 655.00
2026 254 345.00 928 655.00
2027 254 345.00 928 655.00
2028 254 345.00 928 655.00
2029 254 345.00 928 655.00

Nota: Elaborado por las autoras.
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8.2.1.3. Costo unitario de produccion.

Es el costo total de fabricar un nimero determinado de unidades de un producto,
dividido por el nimero de unidades producidas. Este indicador es fundamental para determinar
el costo de fabricacion de cada unidad, lo cual resulta esencial para establecer precios, gestionar

costos y evaluar la rentabilidad. Se calcula utilizando la siguiente formula:

CU=§—ITJ;CT=Cf+CAV+GIO (32)
Donde:
CU= Costo unitario
CT= Costo total
Cf= Costos de fabricacion
GAV= Gastos de administracion y ventas
GIO= Gastos indirectos de operacion

VP= Volumen de produccion

Tabla 90
Costo unitario de produccién por bolsa
. Cantidad producida Costo unitario
Afo Costo de produccion (S/.)
(kg/afio) (S/./bolsa)
Mango Pifia Mango Pifia Mango Pifa

2025 4174 074.84 14 984 458.64 46382.00  138803.00 20.37 24.44
2026 4717 928.62 16 933 619.01 53008.00  158632.00 20.15 24.17
2027 5261 782.39 18 882 779.39 59634.00 178461.00 19.98 23.96
2028 5805 636.17 20 831 939.76 66260.00  198290.00 19.84 23.79
2029 5805 636.17 20 831 939.76 66260.00  198290.00 19.84 23.79

Nota. Cada bolsa contiene 0.23 Kg (8 onzas) de mango o pifia deshidratados.

La Tabla 90 presenta el costo unitario de produccion por bolsa a lo largo de los proximos
cinco afios, donde se observa que, a medida que aumenta la cantidad producida, el costo

unitario de mango y pifia deshidratados disminuye.
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Se refiere a la cantidad total de dinero que la empresa genera por la venta de sus

productos durante un periodo determinado. Estos ingresos se calculan multiplicando el precio

de venta de cada unidad por la cantidad total de unidades vendidas, considerando gque cada

bolsa tendra un peso de 8 onzas y costara $ 6.60 para la bolsa de mango deshidratado y $ 7.30

para la bolsa de pifia deshidratada.

En la Tabla 91 se muestra el resumen de los ingresos de la empresa a lo largo del

tiempo, manteniendo el precio de venta constante.

Tabla 91
Resumen de ingresos por ventas

Cantidad
Afo producida Ingreso por Ventas (S/./bolsa) Ingreso total por
(bolsa/afio) ventas (S/.)
Mango Pifa Mango Pifa
2025 204867 613087 5070470.41 16 783 269.10 21 853 739.51

2026 234134 700671 5794 823.32 19 180 878.98
2027 263401 788255 6519 176.24 21 578 488.85
2028 292668 875839 7243 529.15 23 976 098.72
2029 292668 875839 7243 529.15 23 976 098.72

24 975 702.30
28 097 665.08
31219 627.87
31219 627.87

Nota. Cada bolsa contiene 0.23 Kg (8 onzas) de mango o pifia deshidratados.

8.3.Punto de equilibrio

Se refiere al nivel de produccidn en el cual los ingresos totales son iguales a los costos

totales, lo que implica que no hay pérdidas ni ganancias. En otras palabras, es el punto en el

gue una empresa no obtiene beneficios ni incurre en pérdidas.

cf

- Pu— Cvu

Qo

(33)
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Donde:

Qo= Punto de equilibrio

Cf= Costos fijos

Pu= Precio unitario

Cvu= Costo variable unitario
Para el Mango:

_S/254345.00
° " §/24.75—5/19.84

Q, = 51 769 bolsas de mango deshidratado/afio

Tabla 92
Punto de equilibrio para el mango deshidratado

Afio  Cantidad  Costos variables Costos fijos  Costos totales Ingreso por

producida (S/.) (S/.) (S/.) ventas
(bolsas/afio) (S/.)

2024 0 - 254 345.00 254 345.00 -

2025 204867 3834 317.17 254 345.00 4088 662.17 5070 470.41
2026 234134 4380 450.77 254345.00 4634 795.77 5794 823.32
2027 263401 4 926 589.57 254345.00  5180934.57 6519 176.24
2028 292668 5472 733.82 254345.00 5727 078.82 7243 529.15
2029 292668 5472 854.17 254345.00 5727 199.17 7243 529.15

Nota. Cada bolsa contiene 0.23 Kg (8 onzas) de mango o pifia deshidratados.

La Tabla 92 presenta los ingresos por ventas anuales y los costos totales, los cuales se
utilizaran para proyectar en una grafica y determinar el punto de equilibrio para la produccion

de mango deshidratado.
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Figura 29
Punto de equilibrio del mango deshidratado.

5/ 8,000,000.00
5/ 7,000,000.00
S/ 6,000,000.00
5/ 5,000,000.00

Costos

s/ 4,000,000.00
s/ 3,000,000.00
s/ 2,000,000.00
s/ 1,000,000.00 /

S/ -
0 50000 100000 150000 200000 250000 300000 350000

Bolsas de mango deshidratado

—@— Costos Totales Ingreso por Ventas Punto de Equilibrio

Nota: Tabla 92

La Figura 29 muestra que, al producir 51 769 bolsas de mango deshidratado por afio,

no hay pérdida ni ganancia en la empresa.

Para la Pifa:

Haciendo uso de la ecuacion 33:

_$/928655.00
o= S/ 27.38—S/23.79

Q, = 258 687 bolsas de pifia deshidratado/afio

Tabla 93
Punto de equilibrio para la pifia deshidratada
Afio  Cantidad  Costos variables  Costos fijos  Costos totales Ingreso por
producida (S/.) (S/.) (S/.) ventas
(bolsas/aiio) (S/.)
2024 0 - 928 655.00 928 655.00 -
2025 613087 13999 716.19 928 655.00 14 928 371.19 16 783 269.10
2026 700671 15993 738.87 928 655.00 16 922 393.87 19 180 878.98
2027 788255 17 987 780.52 928 655.00 18916 435.52 21578 488.85
2028 875839 19 981 842.11 928 655.00 20910 497.11 23 976 098.72
2029 875839 19 982 281.49 928 655.00 20910 936.49 23 976 098.72

Nota: Cada bolsa contiene 0.23 Kg (8 onzas) de mango o pifia deshidratados.
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La Tabla 93 presenta los ingresos por ventas anuales y los costos totales, los cuales se
utilizaran para proyectar en una grafica y determinar el punto de equilibrio para la produccion

de la pifia deshidratada.

Figura 30
Punto de equilibrio de la pifia deshidratada.
s/ 30,000,000.00
s/ 25,000,000.00
s/ 20,000,000.00

s/ 15,000,000.00

Costos
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$/ 5,000,000.00 /
®

S/ -
0 200000 400000 600000 800000 1000000
Bolsas de la pifia deshidratada

—8—Costos Totales Ingreso por Ventas —&—Punto de Equilibrio

Nota: Tabla 93

La Figura 30 muestra que, al producir 258 687 bolsas de mango deshidratado por afio,

no hay pérdida ni ganancia en la empresa.
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CAPITULO IX. EVALUACION ECONOMICAY FINANCIERA DEL
PROYECTO

La viabilidad del proyecto se evalia mediante indicadores financieros como el VAN,
TIR, B/C y PRI; para ello, primero se establece el flujo de caja econdmica. Es importante
considerar que en la evaluacion econdmica se determina inicialmente el costo de oportunidad
del capital (COK), mientras que en la evaluacion financiera se empleara el porcentaje del costo

promedio ponderado de capital (WACC).

9.1. Flujo de caja econémico y financiero

El flujo de caja econdmico y financiero es una herramienta fundamental para evaluar la
viabilidad y rentabilidad de un proyecto, ya que permite analizar los ingresos y egresos
proyectados durante el periodo de evaluacién. A través del flujo de caja, se puede determinar
la capacidad del proyecto para generar beneficios econémicos y cumplir con sus obligaciones
financieras. Ademas, proporciona una vision detallada de los recursos disponibles y su
asignacion en cada etapa, facilitando la toma de decisiones estratégicas y la gestion eficiente
de los fondos. Esta proyeccion es esencial para calcular indicadores clave de rentabilidad, como
el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), que apoyan la evaluacién

integral de la viabilidad del proyecto.

En la Tabla 94 se muestra el flujo de caja del proyecto con un horizonte de evaluacion

de 5 afos.



Tabla 94
Flujo de caja del proyecto
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ANO

INGRESOS
Inversion
Ingreso por ventas Mango
Ingreso por ventas Pifia
TOTAL, INGRESOS

EGRESOS
Costos Fijos
Costos Variables
Depreciacion
TOTAL, EGRESOS

SALDO ANTES DE
IMPUESTOS

Impuesto a la RENTA (29.5%)
SALDO DESPUES DE
IMPUESTOS

Depreciacion

S/-5282243.91

S/ 5070 470.41
S/ 16 783 269.10
S/ 21853 739.51

S/ 1058 996.50
S/ 15714 335.38
S/ 256 996.88
S/ 17 030 328.76

S/ 4823 410.75

S/ 1422906.17
S/ 3400 504.58

S/ 256 996.88

S/ 5794 823.32
S/19 180 878.98
S/ 24 975 702.30

S/ 1183 000.00
S/20 374 189.64
S/ 256 996.88
S/21 814 186.52

S/ 3161 515.77

S/ 932647.15
S/ 2228 868.62

S/ 256 996.88

S/ 6519 176.24
S/ 21 578 488.85
S/ 28 097 665.08

S/ 1183 000.00
S/22 914 370.09
S/ 256 996.88
S/ 24 354 366.97

S/ 3743 298.11

S/ 1104 272.94
S/ 2639 025.17

S/ 256 996.88

S/ 7243 529.15
S/23 976 098.72
S/31219 627.87

S/ 1183 000.00
S/ 25454 575.93
S/ 256 996.88
S/26 894 572.81

S/ 4325 055.06

S/ 1275891.24
S/ 3049 163.82

S/ 256 996.88

S/ 7243 529.15
S/23 976 098.72
S/31219 627.87

S/ 1183 000.00
S/ 25455 135.66
S/ 256 996.88
S/ 26 895 132.54

S/ 4324 495.33

S/ 1275726.12
S/ 3048 769.21

S/ 256 996.88

FLUJO DE CAJA
ECONOMICO

S/-5282243.91

S/ 3657 501.46

S/ 2485 865.51

S/ 2896 022.05

S/3306 160.70

S/ 3305 766.09

Préstamo
Amortizacion

S/2 112 897.56

S/ 62932236

S/ 62932236

S/ 629 322.36

S/ 629 322.36

S/ 629 322.36

FLUJO DE CAJA
FINANCIERO

S/-3169 346.35

S/ 3028 179.10

S/ 1856 543.15

S/ 2266 699.69

S/2 676 838.34

S/ 2676 443.73

Nota: Elaborado por las autoras.
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Es el retorno que podria obtenerse de la inversion en el mejor uso alternativo

disponible de fondos. Es la rentabilidad minima exigida y se calcula a continuacion:

Célculo de Beta des apalancada:

1

.Bu = ) .Bequity

D
1+ (F(l —TAX)

Donde:

= Beta des apalancada
Bequity= Beta apalancada 0.61
Ratio D/E=33.70 %

TAX= Impuesto a la renta 6.25 %
1

By

B, = 0.4635

Calculo de Beta del proyecto:

D
Bproy = <1 + E(l — TAX)) By

Bproy= Beta del proyecto

D= Financiado 40 %

E= Aporte propio 60 %

TAX= Impuesto a la renta 6.25 %

f,= Beta desapalancada

Reemplazando en la ecuacion 35 se calcula el valor de S,

[0

40 %
Bproy = |1+ ——(1—0.0625) ) 0.4635

60 %

Boroy = 0.75

= 0.61
1+ (0.3370(1 — 0.0625))

(34)

(35)
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Calculo de COK:

COK =rf + ﬁproy(rm - rf) +R (36)

Donde:

COK= Costo de oportunidad de capital
rf= Tasa libre de riesgo 2.09 %
Bproy—= Beta del proyecto
rm= Tasa promedio de mercado 12.20 %
R= Riesgo de pais 0.0169
COK = 2.09 % + 0.75(12.20 % — 2.09 %) + 1.69 %
COK =11.40%

9.1.2. Costo promedio ponderado de capital (WACC)

El WACC (Costo Promedio Ponderado de Capital) es la tasa de descuento
empleada para evaluar proyectos de inversion que presentan riesgo financiero. Una
empresa con una estructura de capital mas apalancada (es decir, con mayor proporcién de
deuda) puede tener un WACC mas bajo, dado que la deuda suele tener un costo menor.
En contraste, una empresa con menor deuda y mayor proporcion de capital propio puede

presentar un WACC mas alto.

WACC =

] E
D+El(1_TaX)+mCOK (37)

Donde:

WACC= Costo promedio ponderado de capital
D= Deuda 40 %

E= Aporte propio 60 %

Tax= Impuesto a la renta 6.25 %

COK-= Costo de oportunidad de capital 11.40 %

i= Tasa de prestamo 12 %
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wace = 0% 12 %(1 — 6.25 %) + 0% 11409
40%+60% -~ 40 % + 60 % 0

WACC = 11.34 %

9.2. Valor Actual Neto Economico y Valor Actual Neto Financiero (VANE y VANF)

9.2.1. Valor Actual Neto (VAN)

Es un indicador clave que evalua la rentabilidad de un proyecto de inversion y es
fundamental en la toma de decisiones de inversion. Se calcula como la diferencia entre el
valor presente de los flujos de efectivo futuros generados por el proyecto y el costo inicial

de la inversion.

FBN I
VAN = Z (1+ k)" Z 1+ k)" (38)

Donde:

VAN= Valor actual neto

FNB= Flujo de beneficios netos
n= Vida Gtil del proyecto

k= Tasa de descuento

I= Inversiones desde el afio cero

e VAN>0: El valor actualizado de los cobros y pagos futuros de la inversiéon, a la
tasa de descuento seleccionada, generara beneficios.

e VAN=0: El proyecto de inversion no generara ni beneficios ni pérdidas, por lo
que su realizacién seria indiferente.

e VANK<Q: El proyecto de inversion generara pérdidas, por lo que debera ser

rechazado.
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a. Valor Actual Neto Econémico (VANE)

Considera tanto los flujos de efectivo directos como aquellos indirectos o externos

que pueden generarse como resultado de un proyecto de inversion.

Se presenta en la siguiente tabla:

Tabla 95
Valor actual neto econémico
Afo Flujo de caja Tasa de Flujo de caja actualizado
economico (S/.) descuento (/)
0 - 528224391 0.08 -528224391
1 3657 501.46 0.09 3367 599.76
2 2 485 865.51 0.10 2 069 852.43
3 2 896 022.05 0.11 2135 831.94
4 3306 160.70 0.12 2108 673.76
5 3 305 766.09 0.13 1 774 078.02
TOTAL 6173 792.00

Nota. El VANE para el proyecto es de S/ 6 173 792.00
También se calcula con funcién de Excel:
VANE = VNA (tasa; valor 1: valor 2: valor 3....) + (-Inversion)

VANE=VNA (11.40%; 3 657 501.46; 2 485 865.51; 2 896 022.05; 3 306 160.70, 3 305
766.09) + (- 5 282 243.91)

VANE=S/6 173 792.00

b. Valor Actual Neto Financiero (VANF)

Evalua la rentabilidad de la inversion financiera, centrandose principalmente en

los flujos de efectivo directos generados por el proyecto y los costos asociados.



Se presenta en la Tabla 96:

Tabla 96

Valor actual neto financiero

Afo Flujo de caja Tasa de Flujo de caja actualizado
financiero (S/.) descuento (/)

0 -3 169 346.35 0.08 -3 169 346.35

1 3028 179.10 0.09 2789 329.76

2 1 856 543.15 0.10 1 547 422.60

3 2266 699.69 0.11 1674 773.41

4 2 676 838.34 0.12 1712 278.00

5 2676443.73 0.13 1 442 558.58
TOTAL S/'5997 016.00

Nota. EI VANF para el proyecto es S/ 5 997 016.00

También se calcula con funcion de Excel:

VANF= VNAF (tasa; valor 1: valor 2: valor 3....) + (-Inversion)
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VANF= VNA (11.34%; 3 028 179.10; 1 856 543.15; 2 266 699.69; 2 676 838.34; 2 676

443.73) + (- 3 169 346.35)

VANF= S/ 5997 016.00

Como se muestra en las Tabla 95 y Tabla 96, los valores obtenidos del VANE y

VANF son S/ 6173 792.00 y S/ 5 997 016.00, respectivamente. Por lo tanto, se acepta el

proyecto, dado que el VAN es mayor a cero, lo cual indica que el proyecto genera

beneficios.

9.3. Tasa Interna de Retorno Econémico y Financiero (TIRE y TIRF)

Se utiliza para evaluar la rentabilidad del proyecto de inversién. Tasa de

descuento a la cual el VValor Actual Neto (VAN) de un proyecto se iguala a cero. En otras

palabras, es el rendimiento efectivo que genera un proyecto de inversion durante su vida

util.
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VPN = LFE =0
DT )
Y FE
o= m (40)
VANi
TIR =Ti+ (Ts —Ti) (41)

(VANi + VANSs)

Donde:

e Ti=Tasa de descuento inferior

e Ts=Tasa de descuento superior

e VANI= Valor actual neto inferior
e VANSs= Valor actual neto superior

9.3.1. Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE)

Considera no solo los flujos de efectivo directos generados por un proyecto de

inversion, sino también los efectos econdmicos indirectos y externos.

Tabla 97
Tasa interna de retorno econémico
Afo Flujo de caja Flujo de caja Tasa interna de
econdémico (S/.) actualizado (S/.) retorno econémico
0 - 528224391 -5282243.91 52.68 %
1 3657 501.46 2395491.22
2 2 485 865.51 1 066 345.10
3 2 896 022.05 813 639.62
4 3306 160.70 608 365.06
5 3305 766.09 398 402.91
S/ 0.00

Nota. El TIRE para el proyecto es 52.68 %
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También se halla por funcion de Excel:
TIRE= TIR (valor 1: valor 2: valor 3....; estimar)
TIRE=TIR (- 5282 243.91; 3 657 501.46; 2 485 865.51; 2 896 022.05; 3 306 160.70, 3

305 766.09); 18%)

TIRE=52.68 %

Se obtiene TIRE igual a 52.68 % lo cual indica la rentabilidad de la inversién del
proyecto.

9.3.2. Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF)

Se enfoca exclusivamente en evaluar la rentabilidad financiera del proyecto,
considerando Unicamente los flujos de efectivo directos generados por el proyecto y los

costos asociados.

Tabla 98
Tasa interna de retorno financiero
Afo Flujo de caja Flujo de caja Tasa interna de
financiero (S/.) actualizado (S/.) retorno econoémico
0 -3169 346.35 -3 169 346.35 76.11 %
1 3028 179.10 1 719 480.07
2 1 856 543.15 598 599.33
3 2266 699.69 414 992.98
4 2 676 838.34 278 281.61
5 2676443.73 157 992.35
S/ 0.00

Nota. El TIRF para el proyecto es 76.11 %
También se halla por funcion de Excel:
TIRF=TIR (valor 1: valor 2: valor 3...; estimar)

TIRF= TIR (- 3 169 346.35; 3 028 179.10; 1 856 543.15; 2 266 699.69; 2 676 838.34; 2
676 443.73; 18%)

TIRF=76.11 %
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Se obtiene TIRF igual a 76.11 % lo cual indica la rentabilidad de la inversion

del proyecto.

9.4. Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)
Se refiere al tiempo necesario para que una empresa recupere el costo inicial de

una inversion a traves de los flujos de efectivo generados por el proyecto.

Tabla 99
Periodo de recuperacion de capital
Afo Flujo de caja

Beneficios Beneficio acumulado

econdmico (S/.) actualizados (S/.) actualizado (S/.)

0 - 528224391 - 528224391 - 528224391

1 3657 501.46 3367 599.76 - 1914 644.15

2 2 485 865.51 2 069 852.43 155208.28

3 2 896 022.05 2 135831.94 2291 040.22

4 3306 160.70 2 108 673.76 4399 713.98

5 3 305 766.09 1 774 078.02 6 173 792.00
2—-1 2—x

S/ 155208.28 — (—S/ 1914 644.15) S/ 155 208.28 — 0

Tiempo de recuperacion = 1.93
Por lo tanto, el tiempo de recuperacion de inversion sera de 1 afio con 11 meses y 2 dias.

9.5. Relacion Beneficio — Costo (B/C)
Permite comparar y priorizar diferentes opciones de inversion en funcién de su

rentabilidad y eficiencia econémica.

e B/C>1: Indica que los beneficios esperados son mayores que superan a los costos,
lo que sugiere que el proyecto puede ser rentable y generar valor adicional para la
entidad que lo implemente. A mayor relacién B/C, mas favorable se considera el

proyecto desde una perspectiva de costo-beneficio.



Se usa la siguiente ecuacion:

B Total de ingreso por ventas

c Total de costos

Tabla 100
Egresos e ingresos totales del proyecto
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(42)

Afo Ingresos totales (S/.) Egresos totales (S/.)
0 0.00 0.00
1 21 853 739.51 17 030 328.76
2 24 975 702.30 21 814 186.52
3 28 097 665.08 24 354 366.97
4 31219 627.87 26 894 572.81
5 31 219 627.87 26 895 132.54
S/ 137 366 362.63 S/ 116 988 587.60
Por lo tanto:
E _ S/ 137 366 362.63
C S/116988587.60

B—117
C_ .

La relacién de beneficio/costo para el proyecto es de 1.17, lo que indica que por cada

sol invertido habra una ganancia de 0.17 soles.
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CAPITULO X. ANALISIS DE RIESGOS

El andlisis de sensibilidad permite determinar cémo se modifican los indicadores de
rentabilidad como el Valor Presente, Valor Actual, Valor Financiero, Tasa de Recuperacion y
la relacion Beneficio/Costo al variar distintos parametros en un rango de valores, simulando

situaciones del mundo real (Blank & Tarquin, 2012).

Generalmente, estas simulaciones incluyen variaciones en el precio de venta 'y en la
capacidad de produccion, los cuales influyen en los costos anuales y los ingresos obtenidos

(Blank & Tarquin, 2012).

El procedimiento para realizar un analisis de sensibilidad es el siguiente:

e Determinar los pardmetros de interés que pueden variar en relacion con el valor
estimado mas probable.

e Seleccionar el rango de variacion probable y el incremento para cada parametro.

e Elegir lamedida de valor.

e Calcular los resultados para cada parametro basado en la medida de valor
seleccionada.

e Graficar los resultados en funcién del parametro elegido (Blank & Tarquin, 2012).

10.1. Identificacion de variables clave
La inversion total necesaria para la producciéon de mango y pifia deshidratados abarca
los costos de materia prima, por lo que podria experimentar cambios significativos si su valor

aumenta o disminuye con el tiempo.

Otra variable que podria afectar la sensibilidad del proyecto es el precio de venta, ya

que este tiene una considerable influencia en el beneficio neto.
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10.1.1. Variables clave
Las variables clave para el analisis de sensibilidad del proyecto son:

e Costo de materia prima

e Precio de venta

Las siguientes tablas muestran los cambios de las variables, los cuales seran
reemplazados en el flujo de caja para realizar la simulacion en situaciones optimistas y

pesimistas.
a. Variable 1: Costo de materia prima

Se considera una situacién pesimista cuando el costo de la materia prima aumenta en
un 50% y un 53%, mientras que se considera optimista cuando este costo disminuye en un 10%

y un 20%. En la Tabla 101 se presenta las variaciones de la variable del costo de materia prima.

Tabla 101
Variacion de la variable costo de materia prima
Condiciéon  Variacién de precio de Precio (S/.)
materia prima Mango Pifia
Optimista -10% 2.52 1.71
-20% 2.24 1.52
Real 0% 2.80 1.9
Pesimista +50 % 4.20 2.85
+53% 4.28 291

Nota: Elaborado por las autoras.

b. Variable 2: Precio de venta de producto terminado

Se considera una situacién pesimista cuando el precio de venta del producto terminado
disminuye en un 8% y un 9%, mientras que se considera optimista cuando este costo aumenta
enun 3% Yy un 2%. En la Tabla 102 se presenta las variaciones de la variable de venta de mango

y pifia deshidratados.
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Tabla 102
Variacion de la variable de venta de mango y pifia deshidratada

o . Precio de mango Precio de la piiia
Variacion de precio

Condicién de materia prima deshidratado deshidratada
(S/) (S/))
. +3% 6.80 7.52
Optimista +2% 6.73 7.45
Real 0% 6.60 7.30
Pesimista -8% 6.07 6.72
-9% 6.01 6.64

Nota: Elaborado por las autoras.
10.2. Simulaciones
Para las simulaciones, se realizaron variaciones de acuerdo a las Tablas 101 y 102, las
cuales se reemplazaron en el flujo de caja de las variables identificadas en el proyecto,
especificamente el costo de materia prima y el precio de venta. En el analisis de sensibilidad,

se determinan los indicadores de rentabilidad, que incluyen el VANE, VANF, TIRE, TTIRFy

B/C.
Tabla 103
Resultados de la simulacion con la variable de costo de materia prima.
Indlc;:ores Pesimista Pesimista Real Optimista  Optimista
rentabilidad (+50%0) (+53%) (0 %) (-10%) (-20%)
VANE 253841.78 -110276.77 6173792.23  7357782.32 8541772.42
VANF 162350.71 -196665.67 5997015.94  7163948.99 8330882.04
TIR 13.41% 10.50% 52.68% 59.68% 66.56%
TIRF 13.64% 8.44% 76.11% 86.81% 97.33%
B/C 1.07 1.07 1.17 1.20 1.22

La Tabla 103 muestra los resultados de la simulacién de variaciones de + 50 %, + 53%,
-10 %, -20 % para la variable costo de materia prima. Al comparar los escenarios optimistas se
observa que a menor precio de materia prima el proyecto es mas rentable. Sin embargo, cuando

el costo de materia prima aumenta en 53%, se produce una disminucion en el beneficio/costo
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y los valores del VANE Y VANF son negativos. En consecuencia, el proyecto no es rentable
bajo esa circunstancia.
Tabla 104

Resultados de la simulacion con la variable de precio de venta de mango y pifia
deshidratados.

Indicadores de  Pesimista Pesimista Real Optimista  Optimista
rentabilidad (-8%0) (-9%) (0 %) (+2%0) (+3%)
VANE 640060.19 -91209.55 6173792.23 7587664.71 8270267.44
VANF 454678.15 -277728.84 5997015.94 7413087.2 8096751.47
TIR 16.52% 10.64% 52.68% 60.68% 64.43%
TIRF 17.72% 7.14% 76.11% 88.63% 94.52%
B/C 1.08 1.07 1.17 1.20 1.21

La Tabla 104 muestra los resultados de la simulacion de variacion para la variable de
precio de venta del producto mango y pifia deshidratados, considerando incrementos del +2 %,
+3 %, asi como reducciones del -8 % y -9 %. Al comparar los escenarios optimistas, se observa
que el proyecto aumenta su rentabilidad cuando el precio de venta aumenta. Sin embargo,
cuando este disminuye, la rentabilidad del proyecto también se reduce. En particular, cuando
el precio de venta se reduce en un 9 %, se registra una disminucion en los beneficios y los
valores del VAN y VANF se tornan negativos, lo que indica que el proyecto no es rentable.

Por lo tanto, se concluye que el proyecto es muy sensible a las variaciones en el precio de venta.
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Conclusiones
Se desarrollé el estudio de mercado para el mango y pifia deshidratados (Mangifera
indica | y Ananas comosus), en el cual se identifico a Estados Unidos como un mercado
potencial a través del andlisis del mercado mundial, con una demanda insatisfecha de
6625 TM/afio para mango deshidratado y 6008 TM/afio de pifia deshidratada.
Se determino la localizacion del proyecto en el distrito de Echarate, provincia de La
Convencion, en la region del Cusco.
El tamafio optimo de la planta, serd el 1% (66 TM) de la demanda insatisfecha de mango
deshidratado y el 3.3% (198 TM) de la demanda insatisfecha de pifia deshidratada.
En la ingenieria del proyecto se selecciona el proceso de deshidratacion por microondas
al vacio, ya que permite un proceso continuo y mejor calidad del producto.
El proyecto se constituira como una Sociedad Andnima Cerrada (S.A.C.) con el nombre
de Fruit Snack SAC, registrado con marca mixta comercial “Fruthin”.
El proyecto es viable desde el punto de vista ambiental, ya que los impactos negativos
identificados en el proceso de produccién pueden ser mitigados eficazmente mediante
la implementacion de medidas de control y remediacion adecuadas.
Se realizo el estudio legal y normativo del proyecto, el cual deberd regirse a las
regulaciones nacionales e internacionales.
Se determiné la inversién del proyecto con un total de S/ 5 282 243.91 y el plan de
financiamiento del proyecto se fraccionard en un 40% de capital propio (4 socios) y
60% es capital prestado.
Se realiz6 el presupuesto de gastos e ingresos del proyecto, donde para una produccion
del 100% el costo total de produccion es de S/ 26 637 575.93, el costo unitario es de

S/'18.84 para el mango deshidratado y S/ 22.52 para la pifia deshidratada, por otro lado,
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el total de ingreso por ventas es S/ 31 219 627.87 con un precio unitario de venta de
$ 6.60 del mango deshidratado y $ 7.30 de pifia deshidratada.

Se evalu6 economica y financieramente el proyecto mediante indicadores econémicos
y financieros, los cuales indican que el proyecto es econémicamente viable, dado que:
VANE=S/6 173 792, VANF=S/ 5 997 016, TIRE= 52.68%, TIRF=76.11%, B/C=1.17
y el periodo de recuperacion es de 1 afio, 11 meses y 2 dias.

El analisis de riesgo y sensibilidad ha demostrado que el proyecto es altamente sensible
a las variaciones en el precio de venta de mango y pifia deshidratados. En particular, se

observa que, al reducir el precio de venta en un 9 %, el proyecto se torna no rentable.
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Recomendaciones

e Pasar al siguiente nivel de estudio “Estudio de factibilidad”.
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Apéndice 3
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Apéndice 5
Simulacion del préstamo bancario en 60 meses
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Comisiones

Mes | Vencimiento | Amortizacion Interés Cuota Saldo
+ seguros
1 2/12/2024 S/ 15,862.68 | S/ 25,479.42 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,650,783.77
2 | 30/12/2024 | S/19,953.62 | S/21,388.48 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,630,830.15
3 | 30/01/2025 | S/17,932.05 | S/23,410.05 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,612,898.10
4 | 28/02/2025 | S/19,693.15 | S/21,648.95 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,593,204.95
5 | 31/03/2025 | S/18,472.14 | S/ 22,869.96 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,574,732.81
6 | 30/04/2025 | S/19,471.53 | S/21,870.57 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,555,261.28
7 | 30/05/2025 | S/19,741.96 | S/21,600.14 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,535,519.32
8 | 30/06/2025 | S/19,300.20 | S/22,041.90 S/ 10.00 S/41,352.10 |S/1,516,219.12
9 | 30/07/2025 | S/20,284.20 | S/21,057.90 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,495,934.92
10 | 1/09/2025 S/ 18,472.49 | S/ 22,869.61 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,477,462.43
11 | 30/09/2025 | S/21,511.02 | S/19,831.08 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,455,951.41
12 | 30/10/2025 | S/21,121.22 | S/?20,220.88 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,434,830.19
13 | 1/12/2025 S/20,076.26 | S/ 21,265.84 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,414,753.93
14 | 30/12/2025 | S/22,352.72 | S/18,989.38 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,392,401.21
15 | 30/01/2026 | S/21,354.62 | S/19,987.48 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,371,046.59
16 | 2/03/2026 S/21,661.16 | S/19,680.94 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,349,385.43
17 | 30/03/2026 | S/23,858.70 | S/17,483.40 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,325,526.73
18 | 30/04/2026 | S/22,314.58 | S/19,027.52 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,303,212.15
19 1/06/2026 S/22,026.99 | S/19,315.11 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,281,185.16
20 | 30/06/2026 | S/24,145.53 | S/17,196.57 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,257,039.63
21 | 30/07/2026 | S/23,883.79 | S/17,458.31 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,233,155.84
22 | 31/08/2026 | S/23,065.31 | S/18,276.79 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,210,090.53
23 | 30/09/2026 | S/24,535.84 | S/16,806.26 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,185,554.69
24 | 30/10/2026 | S/24,876.61 | S/16,465.49 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,160,678.08
25 | 30/11/2026 | S/24,680.93 | S/16,661.17 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,135,997.15
26 | 30/12/2026 | S/25,564.88 | S/15,777.22 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,110,432.27
27 1/02/2027 S/ 24,365.99 | S/16,976.11 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,086,066.28
28 | 1/03/2027 S/27,270.41 | S/ 14,071.69 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,058,795.87
29 | 30/03/2027 | S/27,130.53 | S/14,211.57 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,031,665.34
30 | 30/04/2027 | S/26,532.87 | S/14,809.23 S/ 10.00 S/ 41,352.10 |S/1,005,132.47
31 | 31/05/2027 | S/26,913.74 | S/ 14,428.36 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/978,218.73
32 | 30/06/2027 | S/27,756.18 | S/13,585.92 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/950,462.55
33 | 30/07/2027 | S/28,141.67 | S/13,200.43 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/922,320.88
34 | 31/08/2027 | S/27,672.24 | S/ 13,669.86 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/894,648.64
35 | 30/09/2027 | S/28,916.83 | S/12,425.27 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/865,731.81
36 | 2/11/2027 S/28,106.93 | S/13,235.17 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/837,624.88
37 | 30/11/2027 | S/30,489.36 | S/10,852.74 S/10.00 S/ 41,352.10 | S/807,135.52
38 | 30/12/2027 | S/30,132.25 | S/11,209.85 S/ 10.00 S/ 41,352.10 | S/777,003.27
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39 | 31/01/2028 | S/29,826.01 | S/11,516.09 S/10.00 S/41,352.10 | S/ 747,177.26
40 | 29/02/2028 | S/31,313.20 | S/10,028.90 S/10.00 S/41,352.10 | S/715,864.06
41 | 30/03/2028 | S/31,399.87 | S/9,942.23 S/10.00 S/41,352.10 | S/684,464.19
42 | 2/05/2028 S/30,878.12 | S/10,463.98 S/10.00 S/41,352.10 | S/653,586.07
43 | 30/05/2028 | S/32,873.87 | S/8,468.23 S/10.00 S/41,352.10 | S/620,712.20
44 | 30/06/2028 | S/32,431.97 | S/8,910.13 S/10.00 S/41,352.10 | S/588,280.23
45 | 31/07/2028 | S/32,897.52 | S/8,444.58 S/10.00 S/41,352.10 | S/555,382.71
46 | 31/08/2028 | S/33,369.76 | S/7,972.34 S/10.00 S/41,352.10 | S/522,012.95
47 | 2/10/2028 S/33,605.27 | S/7,736.83 S/10.00 S/41,352.10 | S/488,407.68
48 | 30/10/2028 | S/35,014.01 | S/6,328.09 S/10.00 S/41,352.10 | S/453,393.67
49 | 30/11/2028 | S/34,833.78 | S/6,508.32 S/10.00 S/41,352.10 | S/418,559.89
50 | 2/01/2029 S/34,943.22 | S/6,398.88 S/10.00 S/41,352.10 | S/383,616.67
51 | 30/01/2029 | S/36,371.75 | S/4,970.35 S/10.00 S/41,352.10 | S/347,244.92
52 | 28/02/2029 | S/36,681.24 | S/4,660.86 S/10.00 S/41,352.10 | S/310,563.68
53 | 2/04/2029 S/36,594.25 | S/4,747.85 S/10.00 S/41,352.10 | S/273,969.43
54 | 30/04/2029 | S/37,792.40 | S/3,549.70 S/10.00 S/41,352.10 | S/236,177.03
55 | 30/05/2029 | S/38,061.97 | S/3,280.13 S/10.00 S/41,352.10 | S/198,115.06
56 | 2/07/2029 S/38,313.35 | S/3,028.75 S/10.00 S/41,352.10 | S/159,801.71
57 | 30/07/2029 | S/39,271.62 | S/2,070.48 S/10.00 S/41,352.10 | S/120,530.09
58 | 31/08/2029 | S/39,555.70 | S/1,786.40 S/10.00 S/41,352.10 S/80,974.39
59 | 1/10/2029 S/40,179.74 | S/1,162.36 S/10.00 S/41,352.10 S/ 40,794.65
60 | 30/10/2029 | S/40,794.65 S/ 547.56 S/10.00 S/41,352.21 S/0.00
Total S/1,666,646.45 S/ 813,879.66| S/600.00 |S/2,481,126.11




Anexo 1
Hoja de dato de seguridad del &cido ascorbico

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

Anexos

ACIDO ASCORBICO PAL

- v 5. :
”’””o’. (NCH 2245, Of 2015) AC003
ACIDO ASCORBICO P.A.
[SECCION1:  IDENTIFICACION DEL PRODUCTO QUIMICO Y DE LA EMPRESA |
Identficacitn del producto quimico Acido Ascotico PA
Codago AC0035
Uscs recomendadas Aglicacionss Yonicas {andlisis quimico). industia Quimica en genersl Docenca.
Nombre del provesdor WINKLER LTDA
Direccién del provesdor Ei Quilay 466 Pamque Industrial Vasle Grande Lampa. Sanfago  Chile
Nimerm de teléfono del proveedor 224326500
Nimer de feléfono de emargencis en Chile 224326500
Nimer de $slédono de informacién ioxcoldgcs en Chile (CITUC) | 226353300
Directitn slectinica del proveedor WAW jariids com
[SECCION2:  IDENTIFICACION DE LOS PELIGRO
Clasificacion segin NCH332 /| NCH21%0 Clasificacion segin GHS
NO CLASFICADO
NO CLASFICADO
NO CLASFICADO
Sefal de seguridad segin NCh1411/4 Clasificacion especifica
CLASTICACION DE RIESGOS Codigo Amacensje Winkler
Vilgw Verde: Normal
P l'hnna:

Desoipcién de peligros v sus efecios

Inhabscion Imitaciones leves an las mambeanas mucosas y en o Fack respralono suserior.

Coniseto con ls pel Imitaciones leves

Confacio con ks ces |nitacones.

| Ingeshin Grandes dosis pusden causar dstubios gastroniesinales. MolesSas. DLSD (oral - stk 11.9 g DLSO foral - rabén) 8.0 gk

[SECCION3:  COMPOSICION / INFORMACION DE LOS COMPONENTES |

Formus Quimcs CoteDs

Peso molecuar 176.13 gimel

Conceniracién 99 5% min

Sindnimos Vitamina C. Acido L [+)-Ascérbico.

Numero CAS del oroducto 50817

Numero UN No reguisdo

[SECCION 4:  PRIMEROS AUXILIOS |

En casode | con el producio p der de acuerdo cont
Trasiadsr a la persona dorde exsts sire fresca. En caso de paro respisafiono, emplear mélodo de

Inhalacion imacn cardopumons. Si respra dé se debe isyer Quigena. Consegur asistencia
médica de inmedasia

C con s pied Lavar con abundanie Agus, 2 o mencs de 10 a 15 mnuos. Ubizar de preferencia wna ducha de
emergenca. Sacarss [ 1pa contaminads y luego lavads. De haber rriacién. consuliar con un médico.

. Lavarse con abundanle comenie en un Gvadero de ops, como minmo entre 10 y 15 minutes

GOl Son h the ando los O i el conter S i, '

Ingeshitn Larcar |a boca con basianle Agua. Dar a beber Agua. En caso que haber mol iiar con un médica

Principsles sinlomas y efacios agudos y Elecios rrfantes gasiroriesinales, dares

Profecoion de quienes brindan los aundics Usar equipo de profecson p | adecusdo

Notss especisles pars un médico atants

No hay nformacon depcnible.

184



HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD
(NCH 2245. Of 2015)

ACIDO ASCORBICO PAL

winkier -
[SECCION5:  MEDIDAS PARA LUCHA CONTRA INCENDIO
de extinoon Agaa, Didddo da carbono (CO2), Espuma, Polvo 00
Agenfes de extinGon inapropisdos No existen imiaciones de agenies extingudores para esta sustanciaimezcia.

Producios que se forman en ks combustén y
degradacion Mrmica

A

Monduido de Cartona, Dideida ce Carbong

Pelgros especiicos ssocades

En caso de incandio posite formacian de gases de combustién o vapores peligrosos.

™ #cos de extingd

En general mdauimesdePdeummSmEspmaOmathdmCab&:mdumm
3 canciers del fuego ¢ danle Apicar Agua en forma de neblins pars enfriar ¢ d

Precaucionss para of personal de emergenca yio
108 bomb

En caso de fuago, proléjase con un equipo respraione sutbnoma.

[SECCION6:

MEDIDAS QUE SE DEBEN TOMAR EN CASO DE DERRAME ACCIDENTAL

D
|

Evitar ba nh de poh

Equipo de profeccan

Usar rope adecuads, equipo de profeccidn personal

Prec medicambientaes

mmm&m' Evacue el &rsa de peligro. respetir los procadimientios de emergencs. consulisr con expering.

No firar los residuos o &

o

Mébdmymmdeman confnamiento
yo ab

Cutra las alcanlasias. Recoja en seco, evitando |a formacion de polvo, disponer del residua

Mélodas y malerales de impeza

| Recuperacén Recoger con material sbsorbente de licudos
Neuralzacon Agbcar nevdraiizante
Disposcion final No hay inf 360 d be
Medidas adiconsles de prevencitn de No hay an d ible
[SECCION 7:  MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO |
Prec para la AaGon sequra CObsarvar las indicaciones de [s efiqueta
Medidss cperaconsles v enicas Profeqger conkra el dafio fisico.
Otras pracauciones SusShir ropa contamnads. Lavar manos o ¥ming dal irabso
Prevencon del contacio Maniensr los dos y cebd sogueiad
Amacenamienio
Zona genersl de al He de jvos y sok i Al o en bod a8 o

madbde&swmammmwmwm mymnm
ventiacon Proleger de la luz solar. Contsr con medios de contencién de derrames. Acceso confrolado y
Aelizacit del

Medidas thenicas

Mantensr sepdo de condiciones y sustancas ncompatbles. Proteger conks of dafio fisico. Tener los

Sustantias y mezclss ncompatbles

y
Almacenar sejado de condaiones y producios noompatbles

Materisl de ervvase y'o embaise

Se recomiends contener en reGpente de wiro o plésico apropisdo con cerme harméSico.

[SECCION 8:

CONTROL DE EXPOSICION / PROTECCION ESPECIAL |

Conceniracion mdxims permisble No requisdo
En general irsbajar en un lugar con buena venfiacion Utizar campanss de baborsinio en caso de
dsponbiidad y de sar Aphics proced de isbap s2qun Cmmmspamabamgm

B de n p quimicos y su prevencon. Conter con §cha de seguridad qui del prod Y En
Maniener los envases con Sus resp equetss. Respetar prohiticones de no funsr, comer y beber
bebidas en el lusar de trabsio Wumammw
Mm&wmmwabmﬂommmlmlmhsmwmu

" R Dwemspedmmmmmssdmﬂmm&mode de stss

Protecciin sespirsioria smbientses, exsienca de o pencias, se deben utiizar equipos
de respisacitn aukinomos o de suminsho de are, anbusdemsdnpmbva

Proteccion de mancs Ubizacon de guanies de Nivilo, Goma Nstural, PVC yo Neogreno

Proteccion de cjos Se deben usar lenies de sequnidad adecuados contra provectiones de |8 sustancia guimica

Profeccion de la pisd y el cuempo

Rope adecusda. USikzar calzado cerrado, no absorbente, con resisienca quimica y de plants haja

Meddss ce ingeneria

Esta informacidn no ests disponibie
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[SECCION 9:  PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Esladn fisca Silxin

Apariencia Cristales hlancos.

[T Sin dlar .

gH 3.0 [zobucsén & mgiml 20°C) - 2,0 [sohucadn 50 mgiml & 20°C).
Temperatua de ebulicitn Se descompone.

Temperaturs de fusin 190 = 182 jdescomposicitn lenka).

Temperatura de descomposicitn R

Temperatua Auln-nfamacion 380 °C

Dermadad (Ao = 1) 1,65 g'om & 20FC

Presitn die vaper Mo repadadn.

Dersidad aparanis S00-300 lgim®

Sol ubibdad Saluble en Agua (330 gl Aguaa Z25°C) Saluhle en Aloohol Etfico. Propilen Glicd y Glicenl
[SECCION 10:  ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Esiabilidad Moderada esiabiidad

Condicionss que s& deben evitar

Fadiacion ULz solar (58 pusde descomponsr 5i esta mucha Bempo sxpuesin & b e solar)
Altas lemperahoras [descomposcon comenza ales 19070

ncompatibiadad
(matenales gue deben evitarss)

Bages fueries como el Sodio Hidrddde freaccitn viokenta y generacién de calor). Melales comunes (2=
genera gas Hdrigend). Explosios (confacin pusde generar calor y defonaciin). Aldshidas (polimenizacdn
wiglerta) Agenies Reduciors |9 produce calor, gas Hidedgeno y fuega). Agenies Oeidanies (produce calor y
geeses Cloro, ieicos y comosivos). Ciarums y Sulums jreaccion con generaciin de HCN y HaS). Fosfuros
{generacin d= Fosfina ). Materisles incompatiblles: Aluminic, Cobre, Jinc

Produdins pelirosos: de |a descompasicion
y combushin

Difwida de Carbono y Mondeida de Carbona

Paolimereacion peligre

Si pa merda con Aldehidos (generacion dis calor y presitn)

[SECCION 11:

INFORMACION TOXICOLOGICA

Texicdad sguds [LDSD y LCSD)

E=ts infrmacion no asth disponibls

miscatnicorromatn cutines

Exta informacion no esth disponible

Lesiones oculaness gravesimitacion ocuksr

Exia informacion no esth disponibls

Mutagenicidad de odlulas reproduciomsin wins

Esta informacin no esth dsponibls

Carcinogenicicad Exia informacion no esth disponible
Teodcidsd meproduciva Exia informacion no esth disponibls

Tewiodad espacifica en Sranos parfosanes exposacion Gnia

Esta informacin no esth dsponibls

Texicidad espacifica en Smyanos parfculares exposicinnes repafidas

E=ta infrmacion no asth disponibls

Paligro de inhalacién E=ta informacion no esth disponibls
T oocndtica Esta informacion no esth disponible
Metsholismo Ex=ta informacion no asth disponibls
Distrbucion Esta informacion no esth disponibls

Disrupcitn endocring

Pategenicaiad & infecciosidad aquds [onal dérmica & nhalafons) Esta informacion no esth disponible

Exta informacion no esth disponible

Neuroniciiad

Esta informacion no esth disponibls

nmunohoeicidad

Esta informacin no esth dsponibls

“Sintomas: relscnrados”

Sensibiidad con manfestaciones Ak

[SECCION 12:

INFORMACION ECOLOGICA

Ecoiescicidad (EC, IC y LCY

Exta informacion no esth disponible

Persisiencia y degradabilidad

Esta informacion no esth disponibls

Potencaal bisatumulaivo

Esta informacin no esth dsponibls

Moviidad en susls

Mo incomporar a susios ni acuifees!
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[SECCION 13:

INFORMACIOMN SOBRE DISPOSICION FINAL

Fesiduos

En general, los residucs quimioss se pusden sliminar a bavés de be sguss residusles o por ol desagie,
una ver que se acondicionen de forma tal de ser inocucs par el madio ambiente. Pam pequefis
canfidades: Dikeir con Agua aprsmadaments en ura proponcin 1:5 y después neutralizer hasta pH G- B,
adicionando ura solucan de Sodio Hidedodda & 30% o escamas del migmo producie. La sdlucién saina
resalianie, &n caso que proceda, se dluye luego con més Agua Bn und proportian aprodimada de 110 u
clra que se3 necesaia y posiedorments e eliming en |25 sgues mesidusles o por o desagie. Ex
importanie corsidens para [a siminaciin de residucs, que e malice conforme & lo que disponga |a
auloridad compeiente respeciia, Soictindose prevismenie la sulnrizacitn comespandienie

Ermease y embalaje conlaminados

Maneje los recipientes coma el propio producio

Materisl contaminsdn Maneje sl material contaminarda como el propio prducio
[SECCION 14 INFORMACION SOERE EL TRANSPORTE
Madalidad de franspode

Teneshe Marifima Absea
Kiimero WL Ko megulade Na requisdn Ko megulada
Cesignacidn aficial de ranspode Arido Aschrion Acidn Ascirbicn Ando Ascirhin
Clasficacain de peligra primanc NU Mo regulade Ha reguisdo Mo regulada
Clasificacain de paligra secundario MU Mo regulads Na reguisdn Mo regulada
Grupa de embasslemnass Ko megulade Na requisdn Ko megulada

Produdio no peligroso segin los Producse na palignese segin los Produdio no peligrosa segin ks

Peligros ambizmisles crilerin de reglamentacion dal criteria de reglamentscitn del crilerio die meglamentacidn dal

franspaorie trareporte fransparie
Precariones sspecisles Mo regulade Mo reguisdn Mo regulads
Transporie a granel de acuerdo con
MARPOL 7378, Anes I,y con 1B Code s
[SECCION 15:  INFORMACION REGLAMENTARIA

Frgulacones nacionales

NCHZME - Hoja die dalees de seguridad para producios. quimicos

NChIA2 - Transporte temesire de sustancas peligrosas - Clasificacion genedal.

NChZTED - Transporte de sustancias peligrosas - Distinives pasm la idenificacion de fesgos.
MCh141174 - Sefiales de seguridad para la identficacitn de riesgos.

[1.E. 55 - Reglamenio sobre Condicones Sanitanas y Ambientales bisicas en los lugares de Irabsja
015, 228 - Ministeno de Transporte y Teleoomunicaciones.

0.8, 148 - Reglamenio Sanitania sobre Manejo de Residuns Peligrosos.

DU 43 - Amacenamienio de susianciss peligrosss.

El recephor deberia verificar |a pasible exdsiencia de mgulacones locales aplicables al praducio quimico

[SECCION 16:

OTRAS INFORMACIONES

Comsdesnda que &l uso de esfa informacidn y de los producins esth fusra del control del provesedor. Winkler Lida. Mo asume resporsabilidad algura por esie
conceplo. Disteming las condiciones de wso Saquin del producin & chiigacin del wSusna

Confrol de cambios

Esla versiin de HDE comesponde a la versin 03 de V116, Se han incorposado cambio segin NCHZ2ES5 ORAMS en las
secciones 1 ala 16 con respecio a version anferior (NCH24S OF 2003)

Abredaturas y acninimos

CAL: Chemical Abstract Sernce: Fegistraion Mumber [Rimero de regeste no Chemical Absfract Serans)
ACGH: American Conlerente of Govemmental Indusirial Hygienists [Conferencia Americana de Higienisias Indusitales
Gubsrramenises)

TWA: Time Weighind Awerage (Promedio ponderada en el tiempa)

STEL: Shaort Term Exposure Limit [Limile de esposicién Cordo Plazo)

LO5E Lethal Dose, 50%: (Doss letal, 50%)

LC5 LLethal Concentration, 50% [Conpenracion ketal, 507%)

ECS5}: Efet Concentraiion, 50 (Concenfracidn Efectn, 50%)

MOEL: Mo Dbsarsed Efmct Lavel (Mivel Sin Efects Obsanada)

CODx: Chamical Coygen Demand [Demanda Quimica de Oxigens)

BOD: Biochemical Owygen Demand (Demanda bioquimico de axigand)

TOEC: Total Organic Carbon (Carbono organicn folal)

ATA hlemational Air Transport Associalon | Asocacin Infemacona de Transporte Afea)

MDG: infemationsl Mariime Dangencus Goads Code (T Maritimo nlemaconal de Merancias P

Hojas de dafios de seguridad de |as malefas
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Anexo 2

Hoja de seguridad del hipoclorito de sodio al 5%

Q 'bl o r FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD gz’:";‘:’%?ﬁ:‘;
— Pagina 1de &
HIPOCLORITO DE SODIO 5%
Ref. 19301

1.Identificacion de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa

1.1. Identificacion de la sustancia o preparado
Hipoclorito de sodio 5%, para desinfeccion de areas y superficies.

1.2. ldentificacion de la sociedad o empresa
Quimicos Albor Ltda. Bogota D.C, Colombia
Direccion: Camera 28 A # 70-43 Tel: (+57) 1542 6312

2.Identificacion de los Peligros

2.1. Clasificacion de la Sustancia
Soluxién acuosa de hipoclorito de sodio 5%

2.2. Elementos de |a etiqueta

Pictograma de peligro
Palabra de Advertencia: Peligro

de peligro e
H314 Provoca graves quemaduras en |a piel y lesiones oculares graves
H400 Muy téxico para los organismos acuaticos

Consejos de prudencia

P273 Ewitar su liberacidn al medio ambiente.

P280 Llevar guantes/prendas/gafasimascara de proteccién.
P305 + P351 + P338 EN CASO DE CONTACTO CON LOS QJOS: Lavar cudadosamente con agua
durante varios minutos. Quitar los lentes de contacto, si lleva y resulta facil. Seguir lavando.

P310 EN CASO DE exposicién manifiesta o presunta: Llamar inmediatamente a un CENTRO DE
TOXICOLOGIA o a un médico.

2.3. Otros Peligros:
Ninguno conocido.

3.Composiciéon
Naturaleza Quimica: Solucidn acuosa de hipoclorito de sodio 5%

3.1. Sustancia
Formuia: No aplica.

3.2. Mezcla

Nombre quimico (concentracion)

No. CAS Clasificacion

7681-52-9..____Hipoclorito de sodio (5%) Nocivo en caso de ingestion, Categoria 4, H302
Provoca graves quemaduras en la piel y lesiones
oculares, Categoria 1B, H314
Muy toxico para los organismos acusticos, Categoria
1, H400

4.Primeros auxilios

Camrera 28 AN® 70 - 43 - Bogota D. C., Colombia - Tel.: +57.1.542 312 . www.quimicosalbor.com
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HIPOCLORITO DE SODIO 5%
Ref. 19301

4.1. Descripcion de los primeros auxlios
Inhalacidn: Proporcionar aire fresco. 51 aparece malestar o en caso de duda consultar 8 un médico.
Ingestidn: Lavar i3 boca inmedistamente y beber agua en abundancia. Llamar al médico
inmadiatamente. En caso de tragar existe el peligro de una perforacidn del esdfego y del estdémago
(fuertes efectos cauterizantes).
Contacto con los ojos: En caso de contacio con los ojos levar inmedistaments bajo agua cormients
durante 10 o 15 minutos y consultar al oftalmdlogo.
Contacto con la piel: Lavese inmediata y abundaniements con mucha agua. Mecesario un
tratamienio madico inmediato.

4.2, Principales sintomas y efectos, agudos y retardados
Comosidn, tos, peligro de ceguera, perforacidn de estémago, riesgo de lesiones oculares graves,
ahogos.

5.Madidas de lucha contra incendios
Medios de exfincidn spropiados Agua pulverzeda, espuma, poho extinguidor seco, didxdo de carbono
{C0s).
Medlios de exfincidn no apropisdes: Chomo de agua.

5.1. Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla
En caso de incendio pueden formarsa: clonuno de hidrdgena (HC), cloro (L), y pueden producirss
humos tedeos de mondxido de carbono.

5.2. Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios
FProteccion en css0 de incendio -
Debe usarse ropa protectora resistente completa, inchuyendo un aparsio de respiracion autdnomao.

Ofros datos
Mo permitir gue el agua de extincién alcance el desagie. Luchar contra el incendic desde una distancia
rezonable, tomando las precauciones habituales.

6. Medidas en caso de werlido accidental

6.1. Precauciones personales
Para el personal que no forma parte de los sarvicios de emergencia:
Prever una wentilacidn suficiente. Utilizar el equipo de proteccidn individual obligatono. Evitar el contacto
con ka piel, los ojos y ka ropa. Mo respirar bos vapores/aenosclas.

6.2. Precauciones relativas al medio ambiente
Mantener el producio alejado de los desagies y de las aguas superficiales y sublerdaneas. Retener y
eliminar &l agua de lavado contaminsds.

6.3. Métodos y material de contencion y limpieza
Cubrir lzs slcantarillas. Recoger, unir ¥ &spirar |a sustancia detramada. Absorber los vertidos con sdlidos
inertes, tales como arcila o tierra de distomeas o sustancia aglutinantes.

T.Manipulacion y almacenamiento

7.1. Precauciones para una manipulacion segura
Manipllese y dbrase & recipiente con prudencia. Assgurar una ventilacidn adecuada.
Medaidss de higieme:
Levar las manos antes de lzs pausas vy &l fin del trabajo.

Camrera 28 A N® 70 - 43 - Bogota D. C., Colombia - Tel.: +57-1-542 312 - www.quimicosalbor.com
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HIPOCLORITO DE SODIO 5%
Ref. 19301

4.1. Descripcidn de los primeros awxdlios
Inhalacidn: Proporcionsr aire fresco. Si aparece malestar o en caso de duda consultar & un médico.
Ingestion: Lavar i3 boca inmedistamente y beber agua en abundancia. Llamar al madico
inmadiataments. En caso de tragar axiste el peligro de una parforacidn del esdfago y del estémago
{fuertes efectos cauterizantes).
Contacto con los ojos: En cass de contacto con bos ojos levar inmedistaments bajo egua cormients
durante 10 o 15 minutos y consultar al oftalmdiogo.
Contacto con la piel: Lavese inmediata ¥ abundantements con mucha agua. Mecesario un
tratamiento médico inmediato.

4.2, Principales sintomas y efectos, agudos y retardados
Comosién, ios, peligro de ceguera, perforacidn de estémago, riesge de lesiones oculares graves,
ahogos.

5.Medidas de lucha contra incendios
Meadios de extfincidn spropiados Agua pulverizada, espuma, polvo extinguidor seco, difuddo de carbono
{CO:).
Medios de exfincidn no apropiadoes: Chomo de agua.

5.1. Peligros especificos derivados de |la sustancia o la mezcla
En caso de incendio pueden formarse: clonuro de hidrdgeno (HC), clore (CL,), y pueden producirss
humos thdcos de mondsido de carbono.

5.2. Recomendaciones para el personal de |lucha contra incendios
Proteccion en cs0 de incendo -
Debe usarse ropa protectora resistanta completa, inchryendos un aparsto de respiracidn autdnomo.

Ofros aafos
Mo permitir que el agua de extincién alcance el desagle. Luchar contra el incendic desde una distancia
razonable, tomando las precauciones habituales.

6. Madidas en caso de vertido accidental

6.1. Precauciones personales
Para &l personal que no forma parte de los servicios de emargencia:
Prever una ventilacion suficiente. Utilizar el eguipo de proteccidn indiidual obligatono. Evitar el contacto
con la piel, los ojos v ka ropa. Mo respirar los vapores/aerosoles.

6.2, Precauciones relativas al medio ambiente
Mantener el producto absjado de los desagles y de las sguas superficisles y subterréneas. Retener y
eliminar &l agua de lavado contaminsda.

6.3. Métodos y material de contenclén y limpleza
Cubrir =5 alcantarillas. Recoger, unir y &spirar la sustancia dermamada. Absorber los vertidos con sdlidos
ineries, tales como ardla o terra de distomeas o sustancia aglutinante.

T.Manipulaciin y almacenamiento

7.1. Precaucionas para una manipulacién segura
Manipllese y dbrase & recipients con prudencia. Asagurar una ventilacitn adecusda.
Meaidas de higiams:
Lawar lzs manos antes de las pausas v al fin del trabajo.

Carrera 28 A N* 70 - 43 - Bogota D. C., Colombia - Tel.: +57-1-542 £312 - waw.quimicosalbor .com
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HIPOCLORITO DE SODIO 5%
Ref. 19301

10.5.

10.6.

Materiales incompatibles
Var seccidn 7.2

Productos de descompaosicidn peligrosos
Ver ssccidn 5.1,

11. Informaciin toxicolbgica

1.1

Efectos toxicologicos
Toxicidad oral aguds

ETA: 1.100 mg'kg
En caso de fragar existe el peligrne de una perforacidn del esdfago y del estdmago (fuertes efectos
cauterizantes).

Caomositn o imifacidn cutdnea
Priwoca quemaduras graves. Causa hendas dificiles de sanar.

| esiones oculares graves o imitacidn ocular
Prowoca lesiones oculares graves. Peligro de caguera.

FPropledades CMR
Mo =& clasficard como mutdgeno en células germinales, carcindgeno ni tdaco para la reproduccicn.

Otros datos
Las otras propiedades peligrosas no pueden ser exchuidas. Manipular con las precauciones de
higiene industrial adecuadas, y respetar lzs précticas de segunidsad.

12, Informacion ecolégica

121,

122

123

124,

12.5.

Toxicidad
Téwico para los organismos acusticos, con efectos nocivos dursdenns.

Persistencia y degradabilidad
Métodos para detemminar la desintegraciin no se pueden aplicar para materiales inorganicos.

Potencial bioacumulacion
Insignificante.

Resultados de la valoracidn PBT y mPmB
Mo =& dispone de datos.

Otros efectos adversos
Mo se dispone de datos.

13. Consideraciones relativas a la disposicion

131.

13.2.

Sustancia o preparado
Los residuss deben eliminarse de acuerdo con normativas locales y nacionales. Deje ks productos
quimicos en sus recipientes orginales. No los mezcle con otros residuos.

Envases contaminados
Mansje los recipientes sucios comio & propio producto.

Carera 28 A N* 70 - 43 - Bogotd D. C., Colombia - Tel.: +57-1-842 £312 - www.quimicosalber com
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HIPOCLORITO DE SODIO 5%
Ref. 19301

14,

Informacion relativa al transporte

14.1. Nomero OMU

LN 1791

14.2. Designacion oficial de transporte de las Naciones Unidas

Hipoclorito de sodio, solucidn, Hidrdzido de sodio.

14.3. Clase

Clase O Materias comosivas

14.4. Grupo de embalaje

Grupo |l {Materia medianamente peligrosa).

14.5. Peligros ambientales

Peligroso para el medio ambiente acudtico.

14.6. Precauciones particulares para los usuarios

Proteger de golpes que ocasionen su nuptura y derramse.

15

Informaciin reglamentaria

Se recomienda emplear la informacidn recopilada en esta fiche de datos de segurided como datos de
entrada an una avaluacidn de riesgos de las circunstancias locales con el objeto de establecer las medidss
necesarias de prevencidn de riesgos para & manejo, utilizecidn, almacenamients y elimnacidn de este
producto.

Con esta ficha de seguridad s da cumplimiento al Decreto 1486 de 3018 del Ministerio del Trabajo de
Colombia, por el cual se sdopta & Sistema Globalmente Armmonizado de dasificacidn y etiquetsdo de
productos quimicos.

16

Informaciin adicional
Los detos suministredos en éata ficha de segurided, se basan en nuestro actual conocimiento al momenito
da la publicacidn.

ibrersi aburas. § acronimos
# CMR:  Carcinogénicos, mulagénioos y ikcos para la reproduccidn
& CLS0:  Concentracion letal S0
& Ci OEL: Lirmifes de Exparsicion Ocupacionakes. - Monduado de carbadn
« ETA:  EsSmacidn de la Toxicidad Aguda
# DMEL: Mivel sin sfecio derivado (nivel de exposicion quimica por encima del oual s seres umanos no debsrian
Estar Expuesios).
« PET:  Pemsistentss, bicacumulables y Mxcas.
# PNEC: Concentracitn sin efectn prewisio respecio al ambiente
&« mPmi:  Muy permstenies muy bioacumulables
& WLA-EC: Valor Limie Ambiental d= Exposicidn de Corta Duracian (EC).
& YLAED: Valar Limite Ambiental de Exposicidn Diaria (ED). (OEL}

Fecha de creacidn 30-sgosto-2004 Facha de revisidn: 22-noviembre-2013

Camera 28 A N* 70 - 43 - Bogotd D. C., Colombia - Tel.: +57-1-542 6312 - www.quimicosalbor .com
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