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PROYECTO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
PLANTA PROCESADORA DE MERMELADA DE TOMATE CON PANELA EN
LA REGION LAMBAYEQUE

PRE-FEASIBILITY PROJECT FOR THE IMPLEMENTATION OF A TOMATO
JAM PROCESSING PLANT WITH PANELA IN THE LAMBAYEQUE REGION

Hilda Leydy Santamaria Bances?

Milton Roberto Guevara Ignacio 2
Resumen
El presente proyecto tuvo como objetivo general realizar un estudio de pre-factibilidad para la
implementacién de una planta procesadora de mermelada de tomate con panela en la regién Lambayeque,
para lo cual se plantearon diversos objetivos especificos los cuales fueron disefiar una planificacion
estratégica, realizar un estudio de mercado, técnico, organizacional y econémico-financiero que determind
la factibilidad y rentabilidad del proyecto. Esta investigacion fue de tipo documental y de disefio no
experimental- descriptiva. Nuestra poblacién objetivo fue un total de 182,748 familias de la region; de la
cual se tomd una muestra de 384 personas para aplicar los estudios y analisis respectivos. Las técnicas que
se utilizaron para la recoleccién de datos fueron la encuesta, observacion directa, y revisién documentaria;
los instrumentos fueron un cuestionario de encuesta, una guia de observacion y una de revision
documentaria. En el estudio de mercado se determind una gran cantidad de demanda insatisfecha del
producto. En el estudio técnico, se determiné el tipo de presentacion del producto en envase de 310g y su
precio que sera de s/4.00. Se definié que la planta sera construida en un area de 140m2. La inversion inicial
del proyecto es S/177,808.27 financiado un 56% por un crédito bancario y un 44% por recursos propios. Se
obtuvo un VAN de 384,597.93 y un TIR de 16.29% que demuestran que el proyecto es factible y rentable. El
costo/beneficio del proyecto fue de 1.47, que se traduce que por cada sol invertido la empresa obtendra una
ganancia de 0.47 céntimos.
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Abstract

The general objective of this project was to conduct a pre-feasibility study for the implementation of
a tomato jam processing plant with panela in the Lambayeque region, for which several specific objectives
were proposed, such as designing a strategic planning, conducting a market, technical, organizational and
economic-financial study to determine the feasibility and profitability of the project. This research was of a
documentary and non-experimental-descriptive design. Our target population was a total of 182,748 families
in the region; from which a sample of 384 people was taken to apply the respective studies and analysis. The
techniques used for data collection were the survey, direct observation and document review; the instruments
were a survey questionnaire, an observation guide and a document review guide. In the market study, a large
amount of unsatisfied demand for the product was determined. The technical study determined the type of
presentation of the product in a 310g container and its price, which will be s/4.00. It was defined that the
plant will be built in an area of 140m2. The initial investment of the project is S/177,808.27, 56% financed by
a bank loan and 44% by the company's own resources. An NPV of 384,597.93 and an IRR of 16.29% were
obtained, demonstrating that the project is feasible and profitable. The cost/benefit of the project was 1.47,

which means that for each sol invested the company will obtain a profit of 0.47 cents.

Key Words: Pre-feasibility, Project, Marmalade, Tomato, Raw cane sugar, Implementation, Investment.
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I. INTRODUCCION

1.1. Realidad Problematica

Internacional

Las enfermedades relacionadas con una mala alimentacién continuan en
aumento a nivel mundial y por consiguiente, el mercado de consumo de alimentos
naturales y saludables, demandando productos con etiquetas cada vez mas
limpias y procesadas de forma natural. Por lo tanto, en algunos paises, se ha
formulado una regulacion que se enfoca en clasificar los productos segun su

contenido y asi sancionar a aquellos que no cumplan con las regulaciones.

La enfermedad por el COVID-19 ha desencadenado una gran
preocupacion en cuanto al consumo de alimentos saludables, dada la necesidad
de proteger nuestra salud y prevenir las enfermedades. Segun la FAO, La
pandemia del coronavirus (COVID19) estd marcando un gran cambio en la vida
de las personas de todo el mundo. Por ello, es necesario tomar las medidas
necesarias para llevar un estilo de vida saludable y afrontar estos tiempos dificiles
(Semana, 2020).

Segun Vidal (2018) refiere que en una encuesta realizada por Grocery Eye
2015 a mas de 2,000 consumidores, éstos asociaban un menor contenido de
azucar en sus dietas con una dieta mas saludable, y para los que quieren perder
peso lo asociaban con un bajo contenido de grasas y calorias. El informe también
menciona que el indicador para la adquisicion de alimentos saludables es el
contenido de grasa, seguido del azucar (22%) y las calorias (20%). Es importante
mencionar que el 33% de encuestados senaldé que la responsabilidad de hacer
qgue la dieta sea mas saludable depende en gran medida de los que fabrican los

alimentos.

Cabezas, Hernandez y Vargas (2016) refieren que el alto consumo de
azucares esta asociado con diversas enfermedades como obesidad, sobrepeso,

diabetes, enfermedad cardiovascular, alteraciones hepaticas, higado graso,
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hiperlipidemia, caries dental, desordenes del comportamiento y algunos tipos de
cancer. También indican que el sobrepeso es considerado como el quinto factor
de riesgo de muerte mas comun en el mundo, ademas que alrededor de 2,8
millones de personas fallecen cada afio por este problema de salud. Cabe sefalar
gue el consumo de azucar también puede conducir al desarrollo de enfermedades

psicologicas como el sindrome premenstrual, el TDAH y la enfermedad mental.

Durante los ultimos afos, la incidencia de sobrepeso y obesidad a nivel
mundial ha aumentado, habiéndose convertido en un problema de salud publica.
Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las tasas de obesidad en todo
el mundo casi se han triplicado desde 1975. En 2016, el 39% de las personas
mayores de 18 anos tenian sobrepeso y el 13% eran obesos, ninos menores de 5
afnos que equivalen a 41 millones, tenian sobrepeso o eran obesos; y mas de 340
millones de nifios y adolescentes de entre 5 y 19 afos tenian sobrepeso u
padecian de obesidad (OMS, 2020).

La obesidad puede significar el padecimiento de enfermedades
transmisibles. El indice de masa corporal (IMC) estd vinculado con la aparicion
de enfermedades cardiovasculares, problemas metabdlicos, diabetes tipo 2 y el
riesgo de desarrollar muchos tipos de cancer. Segun la OMS, un indice de masa
corporal elevado provoca 58% casos de diabetes tipo 2, 21% casos de isquemia
miocardica y el 8% a 42% de algunos canceres. Se estima que para el afio 2030
mas del 40% de la poblacion a nivel mundial padezca de sobrepeso, y un poco
mas de la 5ta parte padezca de obesidad. La principal causa relacionada con esta
epidemia es la introduccion de productos ultra procesados en nuestra dieta diaria,
exonerando el consumo de productos minimamente procesados o naturales;
Cientificamente, se ha demostrado que cuanto mas productos ultra procesados se
consuman, mayor sera la tasa de obesidad promedio del pais (Malo, Castillo y
Pajita, 2017).

En este sentido, la obesidad es un factor de alto riesgo que puede provocar
morbilidad y la mortalidad prematura. Sus consecuencias para la salud y la
calidad de vida de las personas que la padecen son multiples. Los primeros

estudios sobre el pronéstico de COVID19 se centraron en la edad y ciertas
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enfermedades crdénicas como el cancer, la hipertensidon y algunas enfermedades
cardiovasculares, posteriormente, otros estudios han demostrado que por lo
general las personas obesas poseen un riesgo superior de desarrollar

enfermedades graves provocadas por el coronavirus (Petrova, et al., 2020).

La panela es derivada de la abstraccion de la cafia de azucar pero que no
ha sido sometido a ningun procedimiento quimico ni tampoco a algun tipo de
refinamiento, a diferencia del aziucar moreno, es por eso que se considerada
como un endulzante natural. Al no realizarse los procedimientos antes
mencionados ocasiona que conserve sus propiedades nutricionales beneficiosas
para el ser humano. Las vitaminas que contiene son B1 (genera energia), B2
(apoya y contribuye al crecimiento), B3 (mejora la digestion), BS (mantiene la piel
sana), B7 (evita la diabetes y el colesterol) (Torres, Landeo, Wong y Bendezu,
2019).

El tomate es considerado un alimento funcional o bien, saludable, debido a
las propiedades beneficiosas que brinda a la salud gracias a su contenido de
licopeno principalmente, ademas de otros componentes bioactivos como el -
caroteno, flavonoides, acidos fendlicos, acido ascorbico, tocoferol, folatos fibra,
esculeosido A, fitoeno y fitoflueno, las cuales segun distintas investigaciones
cientificas tendrian algun efecto positivo en la salud. Se dice que el licopeno
escuda contra varios tipos de cancer y enfermedades cardiovasculares. Otras de
las excelentes propiedades que posee el tomate es que contiene vitaminas como
el A, el B, K, C y E, estas dos ultimas tienen mayor importancia debido a su
funcién antioxidante. Diversos estudios clinicos han demostrado un efecto
saludable de los productos alimenticios compuestos de tomate en la dieta

(Navarro y Periago, 2016).

Nacional

El mercado de consumo de alimentos saludables en el Peru ha crecido
considerablemente. Dentro de este grupo o segmento de personas encontramos a

personas con diversas enfermedades, deportistas, veganos o vegetarianos y por
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edades. Segun un estudio de la consultora Nielsen, el 90% de los peruanos estan

dispuestos a pagar mas por alimentos mas saludables (Gestion, 2017).

NielsenlQ (2016) muestra que Peru ocupa el segundo lugar en América
Latina (49%) después de México (59%) con mas adeptos a una dieta baja en
grasas, continuando con una dieta baja en azucar (35%) y en carbohidratos
(23%). De acuerdo a la encuesta, el 67% de los encuestados dice tener cubiertas
parcialmente sus necesidades dietéticas por el mercado; un 23% dijo tenerlas
cubiertas totalmente y tan solo un 10% dijo no tenerlas cubiertas totalmente. Otros
resultados de la encuesta también muestra que el 39% de los peruanos quieren
experimentar nuevos sabores; El 68% quiere ver productos totalmente naturales
en los estantes de los lugares de compra, el 62% quiere productos bajos en grasa
o sin grasa, el 59% quiere productos bajos en azucar o sin azucar y el 5 % quiere

productos sin colorantes artificiales.

Segun el Ministerio de Salud (Minsa) el consumo excesivo de azucar puede
contribuir al padecimiento de sobrepeso, enfermedades cardiovasculares,
diabetes y obesidad. En el Peru existe la malnutricién por déficit y la malnutricién
por exceso, Este ultimo se caracteriza por una sobredosis de alimentos y
productos con alto contenido energético y bajo valor nutricional. Estos habitos de
consumo han ocasionado el incremento de sobrepeso y obesidad en todo el pais
en las ultimas décadas, ademas de otras enfermedades relacionadas como son la
diabetes, hipertension  arterial, algunos canceres y enfermedades
cardiovasculares. Como consecuencia, el estado ha promulgado y aprobado
varias disposiciones legales, con el objetivo de promover dietas saludables

fundamentalmente en nifios y adolescentes (Lazaro y Dominguez, 2019).

La obesidad es cada vez mas comun en todos los grupos de poblacién del
pais, principalmente en adultos, seguido de los estudiantes y adolescentes. La
causa del incremento de esta enfermedad es debido al alto consumo de
productos ultra procesados, que se caracterizan por ser excesivamente caloricos,
por su nivel alto de azucares libres, grasas, sal y bajos en fibra. Para hacerle
frente al problema de la obesidad y sus comorbilidades se deberia disminuir el

consumo de alimentos ultra procesados, crear nuevas oportunidades de mercado
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para patrocinar y promover una alimentacién saludable, cambiar la mentalidad de
los consumidores, desarrollar fuentes de alimentos saludables y contribuir a

mejorar los estilos de vida (Pajuelo, 2017).

Peru: poblacion con exceso de peso a nivel nacional

80% 69.9%
60%
42 4%
40% 32.3% 33.1%
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(de 6a 11) (de 12 a17) (de 18 a 29) (de 30 a59) mayores

(de 60 a mas)

Figura 1. Poblacidon con exceso de peso a Nivel Nacional
Fuente: (ComexPeru, 2020)

La presente investigacion buscé promover la insercién de panela o chanca
como es conocida en Peru, en nuestra dieta diaria. Tenemos al Centro de
Productores ecolégicos Solidarios para el Agro (CEPRESA), dedicada a la
produccion de panela granulada y localizada en distintas regiones como:
Cajamarca, Lambayeque, San Martin y Amazonas. Esta asociacion esta
conformada por 117 pequefos agricultores, que cuentan con un total de 80 ha de
terreno para producir cafa de azucar. Hay que decir que del 100% de la
produccion anual de CEPRESA, tan solo se exporta el 44% y el 56% se
comercializa en el mercado interno; asimismo es importante mencionar que la
empresa cuenta con una capacidad de produccion que no es aprovechada, es por
ello la necesidad de encontrar nuevas oportunidades de comercializacion

(Martinez, Echevarria y Jiménez, 2018).

El Peru presenta una biodiversidad de productos agricolas que aportan
muchos beneficios para la salud, dentro de los cuales se encuentra el tomate, que

es considerado uno de los alimentos mas saludables a nivel mundial y que
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presenta buenas condiciones para ser procesado, manteniendo sus propiedades
organolépticas y nutricionales. La mayoria de las especies silvestres del tomate
se encuentran en el Peru. Segun el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI)
las zonas principales donde se produce tomate en el pais son Lima (Rimac,
Chillén, Lurin), Ica, Huaral-Chancay, Huacho, Barranca, La Libertad, Cafete,
Lambayeque, Arequipa y Mala (Gargurevich, 2018). En el Peru el rendimiento
promedio se encuentra alrededor de 30 toneladas/hectarea, pero varia mucho por
regiones. En la region de Ica, por ejemplo, se producen alrededor de 80
toneladas/hectarea de tomate. El 70% de la produccion de tomate se concentra
en Ica y Lima. En el afno 2019, la produccion total de tomate en el pais fue de
201,838 toneladas (SIEA, 2019).

Local

La necesidad de consumir alimentos sanos es uno de los factores mas
importantes de la regidbn Lambayeque. La Gerencia Regional de Salud informé
que mas de 500 000 personas que habitan en la region Lambayeque padecen de
obesidad; el 60% de la poblacién adulta padece de obesidad leve o mérbida, y el
2% la padecen los nifios. Refiri6 que este problema se produce debido al
consumo excesivo de alimentos ultraprocesados, ya que estos productos
contienen alta cantidad de azucar, grasas no saludables y sal, que contribuyen al
padecimiento de sobrepeso, diabetes, colesterol y problemas con los triglicéridos.
También indico que la obesidad podria agravar los sintomas de COVID-19, por lo
que es altamente necesario controlar el sobrepeso (RPP Noticias, 2020). Los
distritos que presentan un alto indice de obesidad y sobrepeso son Chiclayo, San

José, Chongoyape, Jayanca, Monsefu y Zana (La Industria, 2021).

Segun el MINSA, en Lambayeque en 2013, uno de cada cinco nifios entre
5y 9 afios y cuatro de cada nueve nifios entre 10 y 19 afios tenian sobrepeso y
eran obesos. La obesidad infantil se asocia a complicaciones graves de salud y a
la posibilidad de contraer enfermedades cronicas en edad prematura como
diabetes, hipertension arterial y cardiopatias. En un estudio realizado en la Ciudad
de Pimentel, en el ano 2015, a una poblacién de 723 nifios entre edad de 10 - 16

afnos de escuelas nacionales y privadas, con una muestra de 235 ninos, se
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evidencioé que del sexo Masculino, el 55,4% padecia de sobrepeso y el 44,6% de
obesidad; del sexo Femenino, el 57,9% padecia de sobrepeso y el 42,1% tenia
obesidad. Con relacién al Riesgo de Sindrome Metabdlico en personas con
sobrepeso y obesidad, 26 tuvieron 3,34 veces, 106 tuvieron 8,16 veces y 94
tuvieron 12,11 veces. La tasa de obesidad y sobrepeso en el 2018 aumentd en
9,56% y un 10,97% respectivamente, en comparaciéon con los datos de 2013

dados por el Ministerio de Salud (Cubas, Joo y Fernandez, 2018).

Respecto a la Panela o chancaca, que es uno de los principales productos
que componen este trabajo de investigacion, hay que decir que es un alimento
que contiene excelentes vitaminas y minerales que benefician a la salud e
involucra las Buenas Practicas Agricolas de produccién. Segun MINAGRI, la
region Lambayeque, es el segundo lugar donde se produce la cafa de azucar,
con una participacion de 33,7% a nivel nacional. En esta misma region, se ubica
la Asociacion de Centro de Productores Ecologicos Solidarios por el Agro
(CEPRESA), que se encarga principalmente de elaborar panela organica, y la
cual busca encontrar nuevas formas de comercializacion de este producto

(Martinez, Echevarria y Jiménez, 2018).

El tomate es uno de los alimentos que produce la regiéon Lambayeque y
gue posee muchos beneficios para la salud, no sin razén es una de las hortalizas
mas consumidas por los hogares de la region, ademas de otorgar un excelente
sabor en diferentes platos. El tomate procesado o no, es un alimento muy rico y
saludable. La produccion de tomate en la regién Lambayeque ha ido en
incremento en los ultimos 10 afos. En el aino 2019, la produccion de este alimento
en la region fue de 2, 008 toneladas (SIEA, 2019).

1.2. Trabajos previos

Internacional

Cardenas, Cevallos y Salazar (2021) realizaron el estudio “Elaboracion y
aceptabilidad de mermeladas utilizando Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como
edulcorante natural brindando una alternativa alimentaria para diabéticos”; el cual

tuvo como obijetivo brindar alternativas de alimentacion saludable a aquellas
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personas que sufren de obesidad, sobre peso y diabetes. Esta investigacion fue
de tipo experimental y de disefio descriptivo, la cual posibilitdé explorar las
caracteristicas y comportamientos de las frutas destacadas y detallar los
procedimientos utilizados. También se realizd un analisis bromatologico de las
mermeladas elaboradas (taxo, durazno y guayaba), donde se determiné un tanto
por ciento de macronutrientes contenidos en 500ml de cada formulacion, a
funciéon de esto la mermelada de taxo es la que obtuvo mayor contenido de
macronutrientes. Los resultados obtenidos del test de aceptabilidad realizado a 30
personas fueron que la mermelada de taxo logré tener superior nivel de
aceptacion gracias al contenido de acido de la fruta mezclado con el dulzor de la
stevia causa una sensacion muy agradable. Se concluyé que la stevia es una
buena alternativa de edulcorante en la preparacion de mermeladas ya que cuenta

con un pequeio indice glucémico.

Blanca Lara (2016) realizé un “Estudio de factibilidad para la creacion de
una microempresa productora y comercializadora de mermelada de tomate de
arbol para personas hipertensas ubicado en Calderén Sector Norte del DMQ”. El
objetivo general de esta investigacion fue ofertar mermelada de tomate de arbol
con endulzante natural para la poblacién hipertensa del Distrito Metropolitano de
Quito con altos estandares de calidad contribuyendo a mejorar su calidad de vida.
Para lo cual se tuvo que realizar estudios de mercado, técnico, organizacional y
financiero para comprobar la factibilidad del proyecto. Teniendo como proposito
fundamental crear una mermelada de tomate con stevia, un producto innovador y
saludable para personas hipertensas. Del mismo modo dar valor agregado
comercial e industrial al tomate y stevia. La investigacion culminé con la
factibilidad del proyecto obteniendo un TIR financiero de 51% y un VAN de
$42,336.52.

Ruiz & Segura (2019) conducted the study “Development of nopal-
pineapple marmalade formulated with stevia aqueous extract: effect on
physicochemical properties, inhibition of a-amylase, and glycemic response”; The
main objective of this study is to standardize the formulation of mixed jams,
making use of nopal-pineapple-stevia proportions and at the same time to study

the physicochemical and glycemic response and inhibition of a-amylase, in healthy
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volunteers, after the ingestion. The results indicated that the nopal-pineapple jams
exhibit adequate physical-chemical and optical properties, in addition to having a
geological behavior, which is typical of jams with a low pectin content. The sensory
evaluation indicated that the jam with a 50% stevia replacement was considered in
the same way as a jam with sucrose. Prickly pear and pineapple jams inhibited a-
amylase activity in vitro. Its ingestion obtained an important effect, referring to the
glycemia of the volunteers. This result is more reflected in the jam sweetened with
stevia (100%), since after four hours of having consumed it, low glucose levels
were observed. However, it was concluded that more studies are needed with the

proposed formulation, to achieve more concrete results.

Nacional

Palomares (2020) realizé la tesis titulada “Estudio de prefactibilidad y la
comercializacion de néctar de durazno en el Distrito de Leoncio Prado - 2019”; El
propdsito general de este trabajo fue determinar la relacidbn entre la
comercializacion de néctar de durazno en el area de Leoncio Prado y el estudio
de prefactibilidad. Teniendo como propdésito fundamental incrementar los ingresos
de los productores dando un valor agregado a la fruta y crear un producto que
satisfaga la demanda de productos saludables. Para llegar a tener una mejor
visién acerca del problema expuesto, se profundizé en el analisis o estudio de
teorias, investigaciones, libros, etc. Este trabajo no es un proyecto de
experimentacion, transformacién y correlacién, ya que se centra unicamente en
perfeccionar la teoria para comprender mejor las posibles propuestas de trabajo y
encontrar una solucion al problema. El unico método de recoleccion de datos
utilizado fue una encuesta utilizando un cuestionario como herramienta y la
informacion obtenida fue procesada mediante analisis descriptivos univariados y
bivariados y pruebas de hipoétesis; se utilizé la herramienta SPSS para procesar
informacion sobre pruebas de hipotesis y correlacion de Pearson. En la parte final
de la investigacion se realiz6 una discusién, tomando otras investigaciones
semejantes como punto de comparacion y asi poder llegar a las conclusiones y

recomendaciones del tema de investigacion.

22



Silva, Huayama y lzquierdo (2015) realizaron el estudio “Elaboracion de
bebida alcohdlica de Inga feuillei “guaba” suplementado con panela y fermentado
con Saccharomyces cerevisiae”; en la presente investigacion se optimizé los
valores de las variables: mg de sulfato de amonio, g de panela por litro de jugo de
guaba y tiempo de fermentacion; empleando el disefio experimental de Box -
Behnken, para elaborar una bebida alcohdlica a partir de pulpa de guaba
fermentado por Saccharomyces cerevisiae MIT L-51. Lo que se evaludé fue el
mayor rendimiento de etanol durante la produccion de la bebida, el mismo que se
obtuvo con la aplicaciéon de 102,078 g panela/L, 180 mg de sulfato de amonio/L y
se fermenta por 2 dias; obteniendo 13,4949% de etanol. Se concluye que la
elaboracién de la bebida alcohdlica a partir de pulpa de guayaba tuvo resultados
positivos y satisfactorios en la evaluacién fisicoquimica y organoléptica y ademas
su elaboracién es adecuada para dar valor agregado a la guayaba que se

produce en la region de Amazonas.

Huaman, Allcca, Leon y Yupanqui (2017) realizaron la investigacién “Uso
de edulcorantes comerciales como una alternativa a la reduccién de 5-
Hidroximetil-2- Furfural (hmf) en galletas modelo”; el cual tuvo como objetivo
realizar tratamientos a galletas modelo utilizando edulcorantes comerciales como
la stevia y sucralosa para aminorar la formacién de 5-hidroximetil-2 furfural (HMF).
Es un compuesto con efectos citotoxicos, dafnando el moco de las membranas
celulares y contribuyendo a la aparicién de células cancerosas. Se tomaron y
controlaron tres muestras de galletas modelo sin la adicién de edulcorantes; para
la primera muestra (M1) se anadi6é sacarosa, para la M2 se anadi6 stevia y para la
M3 se afnadié sucralosa respectivamente. El desenlace muestra que la adicion de
sacarosa induce la formacion de 5-hidroximetil-2 furfural, lo que da como
resultado un valor promedio de 15,29 *+ 0,34 mg / kg, y la adicién de stevia reduce
la formacion de HMF en aproximadamente un 60%, como promedio,
demostrandose con un valor promedio de 6,49 + 0,5 mg / kg. Por ultimo, la
adicion de sucralosa, provoca la formacion HMF en indices o niveles de 55,9 +
2,99 mg/kg (niveles superiores al de la sacarosa). Estos resultados indican que el
uso de stevia reduce la formacion de HMF en las galletas modelo, lo que permite

obtener alimentos seguros para el consumo humano.

23



Local

Calderén (2016), realizo la investigacion “Estudio de Pre factibilidad para la
instalacién de una planta procesadora de mermelada de maracuya en la Region
Lambayeque - 2014”; el cual tuvo como objetivo realizar una evaluacion técnica,
social, ambiental y econémica para determinar la factibilidad de establecer una
planta dedicada a la produccion de mermelada de maracuya en la Region
Lambayeque. Se realizaron investigaciones de mercado, donde se realiz6 una
encuesta a 385 habitantes de la region Lambayeque para la obtencion de
informacion pertinente que contribuyd al desarrollo del producto y del proyecto;
tecnoldgicas, donde se definieron principalmente las maquinas y equipos, proceso
productivo y la localizacion de planta mediante la aplicacion de diferentes
métodos; organizacionales y financieros para determinar la factibilidad del
proyecto. El proyecto busco crear mas puestos de empleo y lograr un progreso en
el ambito comercial e industrial eficiente en la regién. El proyecto concluyé con la
viabilidad del estudio, obteniendo un TIR financiero de 45% y un VAN financiero
de S/1,097.560.

Chafloque (2018) realiz6 la tesis titulada “Estudio de Viabilidad Econdmica
para un Establecimiento de Hospedaje en la Ciudad de Olmos - Lambayeque -
Peru”, La finalidad de este trabajo fue conocer la factibilidad econémica de invertir
en un sitio donde alojarse en la zona de Olmos. Para lo cual se tuvo que analizar
la demanda turistica de la zona, sus caracteristicas y la oferta de alojamientos
locales. En este estudio se buscé determinar los requerimientos necesarios para
la inversion tales como, técnicos, recursos humanos y operativos. La recopilaciéon
de datos se llevd a cabo a través de entrevistas piloto a varios turistas y
entrevistas en profundidad a los conductores que se alojan en hospedajes en
Olmos. Dentro del analisis estadistico se datos se analizé el flujo de caja
econdmico, que es necesario para el calculo del VAN y el TIR; también se estimd
el punto de equilibrio en viajeros, los puntos culminantes de tarifas, crecimiento y
demanda, y finalmente, se estimaron las variaciones unidimensionales y

bidimensionales. Los resultados obtenidos fueron positivos, mostrandose un TIR
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de 17% y un VAN de S/73,000, demostrandose asi la viabilidad de la inversién o

negocio en términos econdmicos.

Ramos (2019), realizé el trabajo de investigacion “Plan de negocios para la
exportacion de chocolate para taza enriquecido con panela pulverizada para el
mercado de Espana, periodo 2018 - 2022; el cual tuvo como objetivo elaborar un
eficiente documento que sirva como guia para realizar estrategias en términos
técnicos y econdmicos para que los emprendimientos de empresas visualicen el
comportamiento del mismo en el tiempo y sea una opcion de impulso comercial.
El plan de negocios también tuvo como finalidad cubrir la demanda insatisfecha
de la necesidad de consumir productos saludables en el mundo de hoy; ademas
de aprovechar dos productos que tienen un alto porcentaje de comercializacion
como son el cacao y la panela, dandole un valor agregado La metodologia
utilizada para evaluar la viabilidad de una idea de beneficio es la estructura del
enfoque comercial de exportacion de Planex Promperu. Se realizé un estudio de
mercado y un diseiio de marketing para obtener el mercado objetivo, utilizando
herramientas como |la matriz de priorizacion de mercado y el método del embudo;
se realiz6 una investigacion de los factores internos y externos; se elabor6 un plan
organizacional y un plan de operaciones para los procesos de produccion. Por
ultimo se analiz6 la viabilidad financiera que determiné si el plan de negocios de
exportacion propuesta es rentable o no. El estudio concluye que el plan negocio
es viable y rentable porque se obtuvo un TIR de 22% y un VAN de
S/.1,449,215.64.

1.3. Teorias relacionas al tema
1.3.1. Estudio de pre-factibilidad

Palacios (2018) refiere que un estudio de pre factibilidad esta enmarcado
en la evaluacion preliminar de un proyecto de inversion, definiendo un plan de
trabajo y el calculo de los recursos econdémicos necesarios, basado en factores
experimentales o fisicos. En general este estudio consiste en la evaluacion mas
profunda de proyectos encontrados viables y en determinar sus ventajas. Su
objetivo principal es llegar al punto de determinar si un proyecto es viable o no, o

Si se necesita un analisis mas detallado.
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Se realizan estudios de pre factibilidad para recopilar y generar informacion
detallada sobre los proyectos que se estan implementando y para identificar las
alternativas disponibles y los requisitos del proyecto. El analisis de pre-factibilidad

consta principalmente de 4 estudios:

1
2
3
4

) Estudio de mercado

) Estudio técnico

) Estudio de gestion

) Estudio financiero

Las investigaciones se realizan a través de procedimientos de observacion,
analisis de documentos y otras técnicas de conocimiento. Para un estudio de
mercado se utiliza las Observaciones, para investigacion técnica y econdmica se
utiliza la Revision de Documentos, y para investigacion técnica y de mercado se

utilizan las entrevistas.
A) Etapas de la fase de inversion
Estudios de Ingenieria

Esta etapa incluye la investigaciéon técnica y todo lo reciproco con la
instalacidén y operacion de la planta determinando los requerimientos necesarios.

Incluye también, aprobaciones y firma de contratos.
Inversion

Es el uso de recursos econdmicos necesarios para realizar actividades
previstas como: alquiler o compra de establecimiento, compra de maquinas y
equipos y la instalacion de los mismos, contratacion de recurso humano,

abastecimiento de materia prima, etc.
Pruebas y puesta en marcha
Ejecucion del proyecto de inversidon siempre que sea factible y viable.

B) Caracteristicas
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Estudio de mercado

La investigacion de mercado es una recopilacién técnica de datos que
muestran la situacidn actual del mercado; es decir muestra informacion acerca de
la problematica y expectativas de los clientes, informacion respecto a la
competencia, los productos y servicios que se ofrecen en el tiempo. Este estudio
se centra en una investigacidon de campo aplicando técnicas como la encuesta y

la entrevistas (Romero, Hidalgo y Correa, 2019).

Este estudio intenta proyectar valores hacia el futuro y las fluctuaciones en
la demanda y oferta de un bien, el comportamiento de las ventas, el mercado
potencial futuro, el numero de wusuarios en un tiempo determinado, el

comportamiento competitivo, etc.

Estudio técnico

Meneses (2019) sefala que el proposito del estudio técnico es demostrar la
viabilidad y factibilidad técnica del proyecto después de estudiar y establecer el
mejor tamano, la localizacion, maquinas y equipos, instalaciones. Establece los

costes requeridos para encaminar el proyecto de inversion.

El estudio técnico se caracteriza por encontrar y dar a conocer informacion
cuantitativa y cualitativa respecto a los factores que debera tener un proyecto en
especial, estamos hablando de, mano de obra, tecnologia, calculo de materiales,
equipamiento y aspectos legales, como obligaciones tributarias, licencias vy

permisos (Romero, Hidalgo y Correa, 2019).
Estudio organizacional

Tiene como objetivo analizar la capacidad operativa de la empresa con el
proposito de evaluar las fortalezas y debilidades de los elementos organizativos y
asi poder estructurar la organizacion dependiendo de los requerimientos que el
proyecto exija para la gestion de las diferentes fases de inversion (Segatore,
2019). Este estudio tiene como objetivo describir de manera detallada y justificada

los requisitos de personal necesarios para la activacion del plan de inversion.
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Estudio Financiero

El estudio financiero es parte esencial del calculo de proyectos y es el que
determina si un proyecto de inversidn es rentable y viable en el tiempo. Tiene
como principal objetivo, brindar datos de interés a las personas que estan
emprendiendo un negocio y evitar la irracionalidad de este. Ademas, aclara las
consecuencias financieras del negocio que se daran en un futuro. Este estudio
estd conformado por el flujo de caja, los estados de resultados, los indicadores
financieros, el analisis del indice financiero y el balance general (Romero, Hidalgo
y Correa, 2019).

La valoracion del proyecto durante este periodo de estudio se mide
generalmente por el valor actual neto (VAN) y la tasa interna de rendimiento (TIR).
Aqui también se presenta el flujo de caja esperado, detalle de inversiones,

ingresos y gastos.
1.3.2. Informaciéon acerca del tomate
Definiciéon

El tomate es una de las hortalizas altamente consumidas a nivel mundial,
gracias a su alto valor nutricional; y es una de las mas importantes por su valor
econdmico. Es una planta que se origind en la costa occidental de América del
Sur y fue introducida por primera vez en el siglo XVI en Europa. Forma parte del
grupo de las solanaceas y su nombre botanico es "Solanum lycopersicum
esculentum". La planta es arbustiva y crece de manera erecta, semierecta o

rastrera segun el tipo de variedad (Alvarez, 2018).

Es una especie de fruta desde el punto de vista vegetal, y se considera
una verdura para fines culinarios. Rico en vitaminas y minerales, lo cual lo hace
uno de los alimentos mas consumidos. Existen alrededor de 10 000 variedades de

tomate, encontrandose en su gran mayoria en el Perd.

Tiempo de produccion
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La temporada de produccion de tomate se desarrolla durante todo el afo, y
existen algunas restricciones en invierno (cultivos a campo abierto),
especialmente en areas con alto potencial de heladas. En primavera-verano,

muestra todo su potencial, y tiene la mayor incidencia de plagas y enfermedades.
Cultivo

La produccién del tomate se realiza en un 90% en un campo abierto o
semiprotegido y el 10% se realiza en ambiente protegido (Lépez, 2016). Este fruto
se acopla a diferentes situaciones climaticas, cultivandose en alturas de entre 100
a 1,500 m.s.n.m. Su siembra se puede dar durante todo el afio y en lugares donde
se tenga accesibilidad al riego. La etapa de crecimiento vegetativo del tomate se
favorece gracias al aumento de la luminosidad y también por la temperatura,
donde normalmente se necesitan temperaturas diurnas y nocturnas entre 23°C y

17°C aproximadamente (Alvarez, 2018).

China es el pais que dedica una mayor extension para el cultivo del tomate,
con un total de 1’005 millones de hectareas. En segundo lugar esta India, donde
se dedican un total de 870 000 hectareas. La tercera posicion la ocupa Estados

Unidos, donde a este cultivo se dedica 300 000 hectareas.

China es el productor mas grande de tomate a nivel mundial, con 56,308
millones de kilos, representando el 31.8 % del total mundial. Le sigue India donde
se producen 18 399 millones de kilos; Estados Unidos con 13 038 millones de
kilos, Turquia con 12 600 millones de kilos y Egipto con 7 943 millones de kilos
(Hortolnfo, 2017).

Valor nutricional

Los tomates se componen principalmente de agua por lo que es un
alimento de muy bajo valor caldrico. Sus principales macronutrientes son los
carbohidratos, incluyen vitamina A, vitamina C y potasio. La vitamina C depende
de la variedad, madurez, cultivo, época, etc. Contiene 900 Ul de vitamina A 'y

13mg/100g de calcio. Los tomates pueden consumirse al natural, en pasta, salsas
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y en diferentes comidas dando un sabor y color excelente y conservando sus

propiedades nutritivas (Alvarez, 2018).

El tomate esta compuesto de licopeno (responsable del color rojo) que es
un antioxidante que protege a las células, previniendo la aparicion de accidentes

cardiovasculares y posibles tumores (Sabaté, 2018).

Tabla 1
Composicion nutricional del tomate
Componentes Unidades Valor por 829
Agua g 170.10
Energia kcal 32
Proteina g 1.58
Total grasas g 0.36
Carbohidratos g 7.06
Fibra dietética g 2.2
Azucar g 4.73
Grasa saturada g 0.083
Grasa monosaturada g 0.092
Grasa polisaturada g 0.243
Colesterol mg 0
Minerales
Calcio mg 18
Hierro mg 0.49
Magnesio mg 20
Fésforo mg 43
Potasio mg 427
Sodio mg 9
Zinc mg 0.31
Vitaminas
Vitamina C mg 22.9
Tiamina mg 0.067
Riboflavina mg 0.034
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Niacina mg 1.069

Acido pantoténico mg 0.160
Vitamina B-6 mg 0.144
Folate mcg 27
Folate, DFE mcg_DFE 0
Vitamina B-12 mcg 0
Vitamina A U 1499
Vitamina E mg 0.97
Vitamina K mcg 14.2
Fitonutrientes
Fitosteroles mg 13
Beta carotene mcg 808
Beta cryptoxanthin mcg 182
Lycopene mcg 4631
Luteina y Zeazantina mcg 221

Fuente: (Departamento de Agricultura y Servicio al Consumidor de  Carolina
del Norte, 2022)

1.3.3. Informacién acerca de la Panela

Es un endulzante natural energético y su forma puede ser solida y
granulada, es considerada un endulzante mas natural que el azucar moreno. Uno
de los principales beneficios de la panela es su contenido de vitamina B7 que es
una biotina que previene el colesterol y la diabetes. La panela es un edulcorante
libre de quimicos y de color marrén, que se obtiene sin haber separado la melaza
de los cristales. Se obtiene luego de triturar la cafa y extraer su jugo,
posteriormente pasa por un proceso de centrifugado y solidificado convirtiéndose

en una masa dura (Sabate, 2018).

En Colombia, Peru, Bolivia, Chile y Argentina es denominada como panela
o chancaca, en Brasil y Cuba es conocida como raspadura, en Ecuador es
conocida como atado dulce, en Venezuela y Guatemala como papelén, en México

como piloncillo y en la India como gur o jaggery.

Produccién
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Colombia es el pais que se conoce como el segundo mayor productor de
panela después de India en el mundo y en un porcentaje menor la producen 25
paises, entre ellos Peru. Colombia es el mayor consumidor de panela per capita
en el mundo y se caracteriza por producirse por pequefos productores
campesinos en zonas montafiosas y obteniéndose de manera artesanal. La
panela representa un ingreso importante en la economia de mas de 170
municipios en los departamentos de Colombia. La mayor produccién se concentra
principalmente en los departamentos de Valle, Santander, Boyaca y Narifo,
donde cuentan con un terreno y temperatura adecuada para el rendimiento de la

cafna de azucar y por consecuencia la Panela (CCPutumayo, 2018).

Dentro de los principales paises productores de panela destacan Colombia,
Venezuela, Peru, Brasil, Haiti, México, Ecuador, El Salvador, Nicaragua, Costa

Rica, Bolivia, Guatemala Republica Dominicana, Honduras Panama y Argentina.

Valor Nutricional

La Panela esta compuesta de macronutrientes como fructuosa, glucosa,
Vitamina A, B, C y de minerales como el hierro, fosforo, fluor, calcio, magnesio,

potasio, entre otros (Bruce, 2018).

Tabla 2
Valor Nutricional de la Panela
Componentes Contenido
Solidos solubles 94-97%
Sacarosa 83-89%
Azucar reductora 0.5%
Proteinas 2.5-12%
Solidos sediméntales 0.1-1%
Cenizas 0.8-1.9%
Nitrégeno 0.12%
Grasa 0.9%
Magnesio 50-90mg
Fosforo 50-65mg
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Sodio 2-7mg

Potasio 150-230mg
Calcio 80-150mg
Humedad <3%

Fuente: (Cooperativa Agraria Norandino, 2022)
1.3.4. Acercade lanormativa
Buenas Practicas de Fabricacién (BPM)

Las buenas practicas de fabricacion son aplicables a la fabricacion
uniforme y controlada de productos garantizando la calidad de acuerdo a las
normas establecidas y a las exigencias del producto para su comercializacién
(MPcontrol, 2016).

Esta herramienta ayuda a garantizar la fabricacion de alimentos saludables
e inocuos, para poder ser consumidos por la poblacidon. Este procedimiento es
esencial para la ejecucién del Analisis de Peligros y Puntos criticos de control
(HACCP), y para aplicacion de sistemas de Gestion de Calidad como el TQM vy la

ISO 9000. Ayuda a realizar inspecciones.
Normas de calidad
Norma ISO 9000

Las normas ISO 9000 se consideran fundamentales en las empresas, ya
que les permite analizar sus operaciones e identificar indicadores para lograr sus
objetivos. Es un sistema de Gestion de Calidad cuyo objetivo principal es reducir
los costos de produccidén y mejorar la productividad. Ademas, ayuda a ofrecer a

los clientes productos de alta calidad (conexionesan, 2019).

Estan relacionadas con la gestion de estdndares de calidad establecidos
por la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO). Su aplicacidén se puede
dar en cualquier organizacibn u operacion que se dedique a producir
bienes/servicios. Consisten en normas vy directrices relacionadas con

herramientas y sistemas de gestién que permitan una produccion de calidad. Su
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aplicacion implica un arduo trabajo pero también aporta enormes ventajas en la

empresa, entre ellas tenemos:

Monitorear el proceso principal para asegurar efectividad.

Obtener registros adecuados de procesos y de gestion.

Mejora la satisfaccion de los usuarios.

Mejorar continuamente los procesos, incluidas las operaciones y la
calidad.

5) Reducir desperdicios y accidentes en la produccién.

Actualmente, el estandar principal de la familia es: Requisitos del Sistema
de Gestion de Calidad ISO 9001: 2008 y otra semejante es la norma: ISO 9004:
2000-Sistema de gestion de la calidad-Directrices de mejora operativa. Para la
implementacién, la organizacion apoyada por la empresa consultora es muy
conveniente, la empresa consultora tiene una buena referencia y la gerencia esta
decidida a implementar el sistema, porque es necesario dedicar el tiempo de los

empleados de la empresa a implementar el Sistema de Gestion de Calidad.
Norma de Gestion Medioambiental
Norma ISO 14000

La ISO 14000 regula todo lo referente a Sistemas de Gestion Ambiental y
ayuda a que una empresa obtenga un Sistema de calidad. La finalidad de la
aplicacion de la norma es disminuir el impacto ambiental ejecutando medidas que
han sido previstas legalmente en el estudio respecto al medio ambiente (CTMA

consultores, 2019).

La Norma ISO 14000 establece herramientas y sistemas para el proceso
de produccién y que contribuyan analizar los efectos que se originan en el medio
ambiente. En tal sentido, las actividades empresariales que quieran mantener el
desarrollo sostenible dentro de su ambito de actuacion debe de tener en cuenta
qgue tiene que adoptar una actitud preventiva en el futuro, permitiéndole reconocer

la necesidad de incorporar variables ambientales en su mecanismo de toma de
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decisiones empresariales. El estdndar consta de 5 elementos, y sus respectivos

numeros de identificacidn se enumeran a continuacion:

a) Sistema de gestion medioambiental (Especificacion de uso 14001 vy
Directiva-14004 Las directivas generales relacionadas con sistemas,
principios y tecnologias de apoyo).

b) Auditoria ambiental: 14010 (principios generales), 14011 (procedimientos
de auditoria, auditoria del sistema de gestion ambiental).

c) Etiquetado ambiental: 14020 Principios generales, 14021, Tipo 11-14024,
Tipo 1-14025, Tipo IlI).

1.3.5. Valor Actual Neto (VAN)

Rocabert (Como se cité en Ramirez, 2016) menciona que el VAN mide el
deseo de rentabilidad absoluta, calculando las ganancias de capital después de la
implementacién del proyecto. El Valor Actual Neto (VAN) o también llamado Valor
presente Neto (VPN), es una medida financiera que sirve para concretar la
viabilidad de un plan de inversion a largo plazo. Consiste en detallar los gastos e
ingresos del proyecto de inversidn para determinar la rentabilidad. Determina lo
que son flujos de caja futuros que genera un proyecto para luego compararlos con
el desembolso inicial. Si se demuestra una rentabilidad y se obtienen flujos

mayores al desembolso inicial, pues es recomendable la ejecucion del proyecto.

La ecuacion para calcular el VAN es la siguiente:

FNE;
VAN = —Io + Z (].-F—t)l
i=1

Donde:
Io= Inversion Inicial
t = Tasa de descuento

FNE = Flujo Neto de Efectivo
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n = numero de periodos de tiempo medidos

En el VAN se generan 2 tipos de decisiones: La primera, para ver si se
pueden efectuar las inversiones; y en segundo lugar, determinar qué inversion es
la mejor comparando con otra. Las decisiones se toman considerando los

siguientes criterios:

a) VAN > 0 = El valor de los cobros y pagos futuros en relacién con la Tasa de
Descuento elegida generara beneficios.

b) VAN = 0: No se generara ni pérdidas ni beneficios con la ejecucion del
proyecto, siendo indiferente su realizacion.

c) VAN < 0: Se generaran pérdidas econémicas, por lo que el proyecto no

debe realizarse.
1.3.6. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es un indicador financiero también llamado tasa de interés o rentabilidad,
se utiliza para evaluar proyectos de inversidn y esta estrechamente relacionado
con el VAN. Incluso se define como el valor de la tasa de descuento ayudando a
que el VAN sea equivalente a cero, para una inversion dada. El TIR nos
proporciona una medida de rentabilidad relativa, que se expresa como un

porcentaje.
Fajardo et al. (2019) afirma:

Cuando se hacen calculos para llevar en forma equivalente dinero del

presente al futuro se utiliza una tasa de interés o crecimiento “”. Cuando por el
contrario se quiere traer cantidades futuras al presente se usa una tasa de
descuento “t” y a los flujos obtenidos se les denomina “flujos descontados”. Tanto
la tasa de interés como la tasa de descuento no son otra cosa que la tasa minima
aceptable de rendimiento conocida como TMAR la cual finalmente es definida por

quien realiza la evaluacién. (p.470)

La ecuacion para calcular el TIR es la siguiente:
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n

FNE,
VAN = —Io + )] 0

1(1 +TIR)

1=

Donde:

lo= Inversion Inicial

TIR = Tasa Interna de Retorno

FNE = Flujo Neto de Efectivo

n = numero de periodos de tiempo medidos

La primera medida para decidir si es aceptable o no un proyecto es la
determinacién precisa de la tasa minima de retorno aceptable (TMAR), porque su
estructurada tiene en cuenta los riesgos de inversion. Los criterios para tomar

decisiones basadas en TIR son:

a) SiTIR =2 TMAR se acepta el proyecto.
b) Si TIR < TMAR se rechaza el proyecto.

1.3.7. Costo/Beneficio

La tecnologia de costo-beneficio es un método financiero directamente
relacionada con la teoria de la decisidn. El objetivo es determinar la aplicabilidad
del proyecto a base de los costes y ganancias producidas por el proyecto. El
analisis del C/B es un procedimiento que ayuda a la evaluacién de un proyecto.
Esto significa determinar explicita o implicitamente los costes y ganancias totales
de todas las opciones para optar la mas rentable. Analisis obtenido de una
combinacion de diversas ciencias y tecnologias financieras, regulatorias vy
sociales. En muchos casos, las monedas estandar muestran los costos vy

beneficios de una comparacion directa (Aguilera, 2017).

El uso del célculo C/B tiene dos propésitos principales:
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- Determinar si el proyecto es consistente, aceptable y factible al calcular si
los beneficios del proyecto superan los costos.

- Proporcionar una linea de base para comparar proyectos al determinar los

beneficios del proyecto sobre el costo.

La férmula para calcular el C/B es la siguiente:

ingresos totales netos
C/B =

costos totales

a) Si el Costo/ Beneficio > 1 Se acepta.
b) Si el Costo/ Beneficio = 1 Indiferente.

c) Si el Costo/ Beneficio < 1 Se rechaza.
1.4. Formulacion del problema

¢ Sera factible la implementacién de una planta procesadora de mermelada

de tomate con panela en la Region Lambayeque?
1.5. Justificaciéon e importancia del estudio
Técnica

La finalidad de este proyecto de investigacién fue determinar la factibilidad
técnica, econémica y comercial de implementar una planta procesadora de
mermelada de tomate con panela en la Regién Lambayeque. Ademas, tuvo como
alcance que algunos empresarios tomen la decision de invertir en el proyecto al

demostrarse la viabilidad del mismo.
Socioecondmica

Lambayeque esta ubicada estratégicamente en el marco de la regién norte,
permitiéndole acceder facilmente a mercados internacionales y se caracteriza por
su biodiversidad agraria y por sus potencialidades alimenticias, generando
grandes oportunidades de negocio. La elaboracion de mermelada a base de

tomate y panela mejorara la Seguridad Alimentaria del Pais y se le dara un valor
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agregado a la panela y al tomate, contribuyendo a incentivar una mayor
produccion de estos alimentos, beneficiando a muchos agricultores aumentando

Sus ingresos.

Adicionalmente, también cubrird la demanda cambiante de los mercados
que exigen productos sanos y de buena calidad, y también, generara fuentes de

empleo, beneficiando a muchas personas de la localidad.

Ambiental

La implementacion de la planta permitira un mejor aprovechamiento de la
panela y por ende su produccion, destituyendo habitos inadecuados en el
sembrado de la cana de azucar, y reemplazandolos por nuevos procesos que no
requieren de la adicion de quimicos para la produccion de sus derivados,

disminuyendo asi, la contaminacion ambiental y del agua.

La elaboracion del producto no causara dafos al medio ambiente y se
desarrollara cumpliendo con los reglamentos, normas y leyes ambientales

vigentes en el Pais.

1.6. Hipotesis

Si es factible, la implementacién de una planta procesadora de mermelada
de tomate con panela en la Regién Lambayeque, porque se ha demostrado su

viabilidad en todos los estudios realizados.

1.7. Objetivos
1.7.1. Objetivo general

Elaborar un estudio de Pre-factibilidad para la implementacion de una
planta procesadora de mermelada de tomate con panela en la Region

Lambayeque.
1.7.2. Objetivos especificos

1) Disenar la planificacion estratégica del proyecto a desarrollar.
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Realizar un estudio de mercado del producto a elaborar: mermelada de
tomate con panela.

Realizar un estudio técnico del proyecto, conformado a la vez por un estudio
de ingenieria, la determinacion de la localizaciéon y tamafio de planta y un
analisis de la distribucion de planta.

Definir la organizacion de la empresa.

Evaluar la viabilidad y rentabilidad econdmica y financiera del proyecto de

inversion.
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Il. MATERIAL Y METODO

2.1. Tipo ydisefio de Investigacion

2.1.1. Tipo de investigacion

Documental

La investigacion documental es aquella que recopila, organiza y analiza
informacion proveniente de diferentes fuentes o medios, como libros, videos,
diarios, audios, etc. El objetivo de esta investigacibn es obtener mayor
conocimiento sobre el tema en estudio. Es llamada también, como bibliografica o

hemerografica (Rus, 2020).

La investigacion documental esta presente en todo tipo de investigacion,
pues solo a partir de ella se conocen los antecedentes del problema o estudio.
Esta investigacién fue de caracter bibliografico, cuyo fin fue buscar, obtener,
analizar e interpretar datos secundarios u otros materiales que parten de otros
conocimientos. La informacion fue obtenida a partir de fuentes documentales tales

como articulos de revistas, articulos cientificos, trabajos confiables, etc.
2.1.2. Disefio de investigacion
No experimental — Descriptiva

En una investigacidon descriptiva, se recopila informacién sobre las
variables de estudio. Esta investigacion se realiza cuando se requiere especificar
las caracteristicas que han sido descubiertas en una investigacion exploratoria.
Esta descripcion se puede realizar utilizando algun método cualitativo o

cuantitativo (Diaz y Calzadilla, 2016).

El tipo de la investigacion fue descriptiva, porque nos da una vision general
para saber mas a detalle, ya sea de una o mas variables en un contexto en

general de grupos de personas, elementos o sefales en un momento dado.

Un diseio no experimental se realiza sin hacer algun cambio en las

variables, para medir el efecto que tiene una sobre otra. En este disefio, no se
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aplica el método experimental en los estudios; llegando a tener principalmente un
caracter descriptivo, que emplea el método de observacion descriptiva (Sanchez,
Reyes y Mejia, 2018).

2.2. Poblacion y Muestra
2.2.1. Poblacion

“La poblaciéon de estudio es un conjunto de casos, definido, limitado y
accesible, que formara el referente para la eleccion de la muestra, y que cumple
con una serie de criterios predeterminados” (Arias, Villasis y Miranda, 2016,
p.202).

Al ano 2022, la regidon Lambayeque cuenta con una poblacion de 1,325,
912 habitantes segun las proyecciones realizadas por el INEI (1995-2030). De
acuerdo a las estadisticas realizadas por el INEIl, la provincia de Chiclayo
concentra el mayor numero de habitantes con 890,992 personas, representando
el 67,9% del total de la poblacion del departamento de Lambayeque, le sigue la
provincia de Lambayeque, que alberga 308,745 habitantes (23,6%), mientras que

la provincia de Ferrefiafe es la menos poblada, con 111,048 habitantes (8,5%).

MICRO SEGMENTACION

a) Segmentacién Geogréfica

Abarca toda la poblacion de la region Lambayeque.

b) Segmentaciéon Demografica

INEI (2017) menciona que en el departamento de Lambayeque existen
308,987 familias, que son a donde va dirigido el proyecto. No obstante, para hallar
el verdadero mercado objetivo fue necesario omitir el 18,5% que segun el INEI
viven en pobreza y pobreza extrema, el 18% de personas que segun IPSOS
nunca consumen mermelada y el 11.5% de personas que segun la encuesta no

consumirian el producto a ofertar.
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Con los datos anteriores se calcula la cantidad de familias que consumirian

el producto:
308 987 (1- 0.185) (1 -0.18) (1-0.115) = 182,748 familias.

Como resultado se obtuvo que 182,748 familias sean el mercado objetivo y

al que ira enfocado la mermelada de tomate con panela.
Por consiguiente, el producto esta dirigido a:
- Publico en general (menos los que viven en pobreza y pobreza extrema).

2.2.2. Muestra

Espinoza (2016) refiere que la muestra es un porcentaje peculiar de la
poblacién en estudio. Por ende, para que una muestra sea representativa y util,
tiene que reflejar las diferencias y semejanzas encontradas en la poblacion,
clarificar las tendencias vy caracteristicas. Una muestra indica que es
representativa cuando contiene todas las caracteristicas de la poblacidén y que son

de vital importancia para el estudio.

ZZxpxqx*xN

nz(N—l)*e2+ZZ*p*q

Fuente: (Lopez y Fachelli, 2017, p.22)

Donde:

n = Tamafo de la muestra
Z = Nivel de confianza

N = Tamano de la poblacion
p = Probabilidad a favor

q = Probabilidad en contra

e = Error muestral
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(1.96)2(0.5)(0.5)(182,748)

- . +

n =384 muestras

2.3. Variables, Operacionalizacion

2.3.1. Definicién de Variables
Variable Independiente: Proyecto de Pre-factibilidad

Los estudios de pre factibilidad involucran el analisis técnico y financiero de
diferentes opciones de inversion y brindan soluciones a los problemas bajo
consideracion. El propésito de este estudio esta determinado por la preparacion y
evaluacion del proyecto, estimando los costos y beneficios del proyecto para

ayudar a reducir el margen de incertidumbre (Carrillo, Cubaque y Lozano, 2017).

Un estudio de pre-factibilidad es un estudio preliminar de un proyecto de
inversion, donde se analizan los diferentes factores que afectan al proyecto. Este
estudio tiene como proposito asegurar la viabilidad técnica, financiera y comercial

del proyecto.
Variable dependiente: Factibilidad del proyecto

Camirra y Cartaya (como se cito en Contreras, 2017) afirma que la
factibilidad de un proyecto tiene que ver principalmente con la posibilidad de
asumir con los gastos econémicos que requiera el proyecto y en segundo lugar, si
cuenta con la disponibilidad de los recursos necesarios para la realizacion del
mismo. También, se dice que un proyecto es factible, cuando esta en la
capacidad de superar inconvenientes previstos en su realizacién. En la factibilidad
debe contemplar los siguientes factores: Los medios para realizarla, los recursos
y suministros, los métodos de trabajo, modos de organizacion, tiempo requerido,

gastos directos y los propésitos de la investigacion.
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2.3.2. Operacionalizacion de variables

Operacionalizar las variables significa determinar el método necesario para
su medicion. En la operacionalizacion, las variables se descomponen en
dimensiones y estas a su vez se convierten en indicadores para permitir la

observacion directa y su medicion (Giménez, 2016).
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Tabla 3

Operacionalizacion de variables

VARIABLES DIMENSIONES INDICADOR TECNICAS INSTRUMENTOS

Variable Independiente:  Planificacion Principios y Valores Observacion Directa. Guia de observacion.

Proyecto de Pre —
factibilidad

estratégica _ _y
Mision y Vision

Propuesta de Valor

Objetivos
Analisis FODA
Estudio de Mercado Demanda Encuesta. Cuestionario.
Oferta Revision Documentaria. Guia de Revision
Precio Observacion Directa. Documentaria.

Comercializaciéon
Promocion y publicidad
Proveedores de materia

prima

Guia de observacion.

Estudio Técnico

Ing. del proyecto
Localizacion

Tamano

Revision Documentaria.

Estudio de Métodos.

Guia de Revision

Documentaria.
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Distribucion de planta

Estudio
Organizacional

Nombre
Tipo de empresa

Base legal

Estructura organizacional

Revision Documentaria.

Guia de Revision
Documentaria.

Variable Dependiente: Estudio Econdmico -

Factibilidad del Financiero

proyecto

Inversiones

Financiamiento

Resultados proyectados

Balances del proyecto
Tasa de descuento (TD)

Valor Actual Neto (VAN)

Tasa Interna de Retorno
(TIR)

Periodo de recuperacion
Costo - Beneficio (B/C)

Aplicacion de calculos y
herramientas de analisis

financiero.

Microsoft Excel.

Calculadora.

Fuente: Elaboracion Propia
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccibn de datos, validez vy
confiabilidad

2.4.1. Técnicas de recoleccion de datos

Las técnicas que fueron utilizadas para la recopilacion de informaciéon son

las siguientes:

Encuesta

La encuesta es una herramienta para interpretar hechos o sucesos y a la
vez nos brinda informacion de algun tema en particular que queremos estudiar.
Esta herramienta utiliza el cuestionario, para que a través de preguntas, se pueda
llegar a las personas y obtener informacion. Es necesario que la encuesta sea
elaborada con la cantidad de preguntas necesarias, para la obtencion de

respuestas veraces (Grau, 2016).

La encuesta estuvo dirigida a los potenciales clientes o mercado meta con
la finalidad de conocer cuales son sus nhecesidades, deseos, expectativas,
preferencias y su opinion respecto a la elaboracion de una mermelada de tomate
con panela. Dicha encuesta se efectu6 a 384 habitantes de la Region

Lambayeque, segun muestra.

Observacion Directa

La Observacion Directa es una investigacion primaria, que consiste en
observar directamente al sujeto o casos en el que se produce el hecho que va a
ser estudiado. Los resultados obtenidos se estiman datos estadisticos originales

porque se interactua directamente con el investigador (NELLYSZULAY 14, 2017).

Se aplicd la observacion directa para conocer los diferentes hechos o
fendbmenos que se relacionan con la elaboracion del proyecto. Ademas permitio
identificar las necesidades reales y las expectativas tanto del mercado como de

los productores de la region.
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Revisién documentaria

Hurtado (Como se cité en Nufez y Villamil, 2017) afirma que una revision
documentaria es el proceso de recoleccion de datos escritos, con el que se
pretende obtener informacion sobre una problematica o tema en estudio. El fin
principal es relacionar los datos obtenidos con el nivel de conocimiento que ya se

tiene sobre el problema.

Esta técnica permiti6 obtener y analizar datos necesarios de fuentes

confiables para la ejecucion del estudio de pre-factibilidad.
2.4.2. Instrumentos
Guia de encuesta

Un cuestionario es un instrumento que se utiliza para recopilar datos de
una muestra de personas. Este instrumento forma parte de una encuesta que esta
conformada por preguntas estructuradas y disefiadas para la obtencion de datos

de interés (Meneses, 2016).

El cuestionario estuvo conformado por 10 preguntas, el cual se dirigio y
efectud a la muestra formulada, exactamente, a 384 habitantes de la Regién

Lambayeque.
Guia de Observacion Directa

La Guia de Observacién nos permite realizar una buena investigacion para
encontrar la raiz del problema en estudio. Es una lista que esta conformada por
puntos importantes para la observaciéon y evaluacion de acuerdo los fendbmenos

qgue son objeto de estudio y analisis (EI Mundo Infinito, 2017).

Este documento permitié dirigir la accion de observar los fenémenos o
caracteristicas relacionados al tema de investigacion, ademas de acceder a

informacion para su posterior analisis.
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Guia de Revision Documentaria

Una guia documental nos permite tener una vision amplia en el tema
histérico y bibliografico de un tema de investigacion, conociendo los autores mas
significativos, areas de investigacion y los métodos que se van a utilizar para el
analisis (Antich y Orte, 2020).

Este instrumento contribuyé a la busqueda y obtencion eficaz de

informacion necesaria para el proposito de estudio.

2.4.3. Validez y confiabilidad

“La confiabilidad nos indica el grado en el que la aplicacion repetida del
instrumento al mismo sujeto, produzca los mismos resultados y la validez se
refiere al grado en el que un instrumento mide lo que se supone que debe medir”
(Sanchez, 2017, p.1).

La validez del formato de cuestionario y asi como de la informacion
recogida de documentos, se enmarca en que han sido obtenidos de fuentes de
informacion confiable y de trabajos de investigacion semejantes al objeto de
estudio. El formato del cuestionario fue validado por 3 personas altamente
capacitadas, las cuales fueron 3 Ingenieros Industriales. La confiabilidad de la
encuesta sera demostrada mediante el Alfa de Cronbach en el programa
estadistico SPSS.
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2.5. Procedimientos de analisis de datos

I Adqguisicion de informacion |
I Se realizara un analisis de la demanda |
I Se realizara un andlisis de la oferta I
I Precio estimado para el producto I
[ Analisis de los canales de distribucion |
I Identificar v describir el proceso productivo |
h 4
I Determinar el tamafio optimo para el proyecto I
Figura 2. Procedimiento de analisis de datos
Fuente: (Calderén, 2016, p.43)

Para procesar y analizar los datos obtenidos durante la investigacion, se
utilizé6 algunos programas estadisticos como Microsoft Excel y SPSS para

ordenar, tabular, graficar e interpretar los datos.

2.6. Criterios éticos

Tabla 4

Principios éticos

PRINCIPIOS CARACTERISTICAS

Validez Cientifica El desarrollo de este trabajo de investigacion
se basa en el uso de métodos adecuados,
para asegurar que los resultados obtenidos
resuelvan a las preguntas que originaron el
estudio.

Valor Social Este estudio de pre-factibilidad contribuye a

que la comunidad lleve un mejor nivel de vida,
consumiendo productos de calidad y

saludables.
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Sociedad con la comunidad

Este estudio responde a las necesidades de la
comunidad, que en los ultimos tiempos se ha
vuelto muy exigente en el consumo de

alimentos, demandando productos saludables.

Seleccion justa de los sujetos

Se selecciond la regidon Lambayeque como
desarrollo del proyecto porque es un mercado
con excelentes oportunidades de negocio, ya
que cuenta con una gran Dbiodiversidad
agricola con excelentes propiedades y que
necesita ser aprovechada. Con la ejecucion
del proyecto se beneficiaran los productores
del tomate y la panela, aumentando sus
niveles de producciébn y comercializacion.
Ademas, se generaran fuentes de empleo

beneficiando a varias familias de la region.

Cuidado del Medio Ambiente

La elaboracién del producto no afectara el

medio ambiente.

Fuente: Elaboracion Propia
2.7. Criterios de rigor cientifico

Validez

Se determina si los resultados de una investigacién son validos cuando en

el estudio se observa que esta libre de errores o sesgos. Se debe de demostrar la

validez analizando la presencia de errores en los indicadores, forma de registro y

evaluacion de variables de estudio, los criterios que se determinan para la

seleccion y el disefio de investigacion (Villasis et al., 2018).

Este estudio tiene validez cientifica por que la informacion obtenida para el

analisis ha sido obtenida de fuentes confiables como tesis de maestria, libros,

revistas cientificas, informes, etc. El instrumento empleado para el estudio de

mercado, el cual es la encuesta, fue validada por 3 expertos.
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Generalizabilidad

La Generalizabilidad se refiere a la determinacion del objeto de estudio
para la aplicacion de un instrumento de medicion. Ademas, mediante este criterio
se crea el disefio muestral en relacion con los resultados que se desean obtener y

se hace uso de la medicion (Pefia, 2018).

Para llegar a conocer la poblacion de Lambayeque se tomaron los datos
estadisticos del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI). Se realizé
una segmentacidon demografica y se llegd a conocer la poblaciéon que
posiblemente consumiria el producto a elaborar. La poblacién obtenida fue de
182,748 habitantes y realizando el muestreo probabilistico se obtuvo un resultado

de 384 muestras de estudio.
Fiabilidad

La fiabilidad se determina por los resultados obtenidos de la investigacion,

los cuales, deberian de ser sélidos y consistentes (La Investigacion, 2020).

Se considera que una medida especifica es fiable si su aplicacion al mismo
objeto de medicion un numero de veces, produce los mismos resultados. Para la
obtencién de la muestra sujeta de estudio se tomd un error muestral del 5% para

ser mas exactos en el resultado.

Replicabilidad

La replicabilidad consiste en la reproduccién de un trabajo de estudio o
prueba cientifica, ya que se pueden llegar a las mismas conclusiones y a obtener

los mismos resultados sobre el tema de investigacion (PUCP, 2019).

Siempre que los indicadores econdmicos muestren la viabilidad del
proyecto, este puede llegar a efectuarse sin limitaciones en cantidad. Es decir, los
indicadores previstos tendrian que ser, VAN > 0 y el TIR = TMAR o también

llamado tasa de descuento.
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lll. RESULTADOS

3.1. Planificacién estratégica

Un plan estratégico nos permite formular, evaluar e implantar una serie de
decisiones que direccionaran el cumplimiento de objetivos planteados por la
organizacion. Ademas, permite responder a preguntas como, donde nos
encontramos, hacia donde nos dirigimos, quienes somos y que deberiamos

desarrollar. Juega un papel muy valioso en el progreso y éxito de la organizacion.
3.1.1. Principios y Valores

Los principios y valores en la empresa enmarcan el desenvolvimiento de
las actividades, dirigiendo y controlando la conducta de los integrantes que

conforman la empresa.

Principios

Calidad

Perfeccionar los procesos para garantizar que el producto ofrecido lleve a
cabo todas las caracteristicas que estan dentro de las expectativas del cliente,

ademas de ofrecer un producto que proteja la salud de las personas.

Innovacioén

Actualizacion de procesos y equipos, para brindar a los consumidores un
producto de calidad y a la vez mejorar la competitividad e incrementar la

productividad.

Cuidado del medio ambiente

Desarrollar e incorporar las buenas practicas en la actividad productiva,
para la preservacion y el cuidado del medio ambiente.
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Compromiso con el recurso humano

Brindar a los empleados los recursos necesarios para su seguridad fisica,
emocional y social, y también los servicios requeridos para su crecimiento y
desarrollo profesional, mejorando asi su calidad de vida.
Valores

Honestidad

Reflejar transparencia y sinceridad al brindar el producto, brindando la
informacion necesaria y clara que el cliente exige respecto al producto ofrecido,
contribuyendo asi a ganarse la confianza de los clientes.

Puntualidad

Cumplir con los acuerdos en el tiempo establecido, respetando y valorando

el tiempo de los demas.

Respeto

Tomar en consideracion los derechos de nuestro entorno, tanto fuera como

dentro de la organizacion, respetando y cumpliendo las normas y leyes.

Responsabilidad Social
Cooperar en el estilo de alimentacién y calidad de vida de nuestros
semejantes, creando y proponiendo productos que generen un efecto pragmatico

en la sociedad.

Solidaridad
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Desarrollo del compaierismo en la organizacion, traducido en el apoyo
mutuo para el cumplimiento de la misién y encaminarnos hacia el desarrollo

exitoso de la vision.
3.1.2. Misién

Ofrecer conservas elaboradas con productos naturales que sean de una
excelente calidad, para el cuidado de la salud de la poblacion, prevenir la
aparicion de distintas enfermedades y restablecer la calidad de vida; contando

con la mejor tecnologia y un personal altamente calificado para la produccion.
3.1.3. Vision

Para el ano 2023, ser una empresa reconocida a nivel nacional e
internacional como una de las mejores empresas que oferta productos naturales,
sanos y de alta calidad para el beneficio del consumidor, mejorando su calidad de
vida. Contar con una alta gama de tecnologia y los mejores equipos para seguir

mejorando y perfeccionando nuestro producto.
3.1.4. Propuestade valor

Lo que se busca es la diferenciacion del negocio en comparacion con otros,
para ello se mostrara a continuacion la propuesta de valor organizada por areas,
con la finalidad de poder evaluar de la mejor manera el funcionamiento de la

empresa.
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Procesos internos

Perfeccionar los
procesos , para lograr

Figura 3. Propuesta de valor planteada

Fuente: Elaboracion Propia

3.1.5. Objetivos

Los objetivos son aquellos que la empresa desea conseguir en un futuro,
tomando aquellos recursos que estan disponibles y los que se prevén para
lograrlos; dichos objetivos o planes deben ser comunicados a toda la
organizacion, para que todos vayan hacia una misma direccion y se logre el éxito
de estos (Rus, 2020).

3.1.5.1. Objetivo General

Brindar a la poblacién una mermelada hecha a base de un alimento rico y
nutritivo como es el tomate y endulzada con un edulcorante natural llamado

panela; esto para cubrir la demanda insatisfecha que existe en el mercado por la
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necesidad de consumir productos saludables para restablecer la salud y calidad

de vida.

3.1.5.2. Objetivos Especificos

De acuerdo a la propuesta de valor definida anteriormente, se plantean los

siguientes objetivos estratégicos.

PROCESOS FORMACION Y
FINANZAS CLIENTES INTERNOS CRECIMIENTO

* Optimizar los  Estudiary * Disenar * Promover un
recursos para conocer correctamente buen
la produccion, perfectamente los procesos desempefio
con la el perfil del de produccién del empleado,
finalidad de consumidor, y ponerlos a teniendo
obtener para crear disposicion de iniciativas de
grandes estrategias y los miembros motivacion y
utilidades en cubrir sus de la apoyo para su
relacion al necesidades. organizacion, crecimiento y
costoy el para asi aprendizaje.
precio de obtener
venta. niveles altos
de calidad.
Figura 4. Objetivos especificos
Fuente: Elaboracion Propia
3.1.6. Analisis Foda
Tabla 5
Andlisis FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES

- Producto innovador.
- Reconocimiento del tomate y la
panela como alimentos

saludables.

Producto poco conocido en
el mercado.
No existe un posicionamiento

del producto en el mercado,
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El producto ofertado presenta

una excelente  composicion
nutricional para el cuidado de la
salud.

La materia

prima presenta

condiciones apropiadas para su

por ser un producto nuevo.
Inversion elevada en
tecnologia, infraestructura e
instalacion.

Empresa dedicada a la

elaboracién de un solo sabor

procesamiento. de mermelada.
- Producto de calidad elaborado
bajo el cumplimiento de las

normas y leyes establecidas.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

- No existe competencia directa - Aparicion de empresas

ante el producto. dedicadas a ofrecer el mismo
- Existe un mercado potencial de producto, debido al
consumo del producto. incremento de la demanda.
- Excelente posicion estratégica - Dificil acceso a créditos
de la planta. bancarios.
- Facil acceso a la materia prima. - Aparicion de nuevos

productos sustitutos.

Fuente: Elaboracién Propia

3.2. Estudio de Mercado

Resultados de la encuesta

En este espacio de dan a conocer los resultados obtenidos de la encuesta
aplicada a 384 personas como muestra de la poblacién total segmentada en la
region Lambayeque. Con esta encuesta se busco conocer las preferencias de las
personas encuestadas en cuanto al consumo de mermelada, y el grado de

aceptacion que tendria la mermelada de tomate con panela. Los datos se
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organizaron en el programa SPSS, en el cual se elaboraron las tablas y graficos

gue se presentan a continuacion.

La fiabilidad de la encuesta se demostré6 mediante el Alfa de Cronbach
cuyos resultados fueron los siguientes:

Tabla 6

Resumen de procedimiento de casos

Resumen de procesamiento de casos

N %
Valido 384 100,0

Casos Excluido? 0 ,0
Total 384 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento.

Fuente: Programa SPSS / Autor: Elaboracion Propia

Tabla 7
Estadisticas de fiabilidad

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

0,753 11

Fuente: Programa SPSS / Autor: Elaboracion Propia

De la tabla 7 se puede deducir que el instrumento aplicado, que en este
caso es la encuesta, es aceptable y fiable, porque se encuentra en un coeficiente

de 0,753 que representa un 75,3% de fiabilidad.

Pregunta 1. ¢Usted y en su casa consumen mermelada?
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Figura 5. Consumo de mermelada en la Region Lambayeque

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

Segun los datos observados en la figura 5, el 96.09% de las personas
encuestadas en la region Lambayeque si consumen mermelada; y el 3.91% dicen
no consumirla. Esto se traduce en que existe una gran cantidad de consumidores
y una gran oportunidad en que la nueva mermelada a ofertar se expanda por toda

la regidn y logre la aceptacién deseada.

Pregunta 2: ¢ Con qué frecuencia compra mermelada?

Porcentaje

T
Bimestral Diario Mensual Mo consume  Guincenal Semanal

Figura 6. Frecuencia de consumo de mermelada

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracién Propia
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Analisis e interpretacion de resultados

En la figura 6 los datos mostrados indican que la gran mayoria de las
personas encuestas consumen o adquieren mermelada de forma mensual
(54,69%), seguido de quincenal (17,71%), semanal (13,8%), Bimestral (7,55%),
No consume (3,91%), y a diario (2,34%).

Pregunta 3: ¢Qué sabor de mermelada consume habitualmente?

100

80

G0

Porcentaje

40

20

T
Durazno Fresa Higo o Otros Pifia

Figura 7. Sabor que se consume habitualmente

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

En la figura 7 se observa que la mermelada de fresa es la que mayormente
se consume en la poblacién de Lambayeque, representando un 85,42% del total
de la poblacién; esto significa que existe una competencia fuerte, por lo cual se

requiere de la creacidn de estrategias para posicionar el producto propuesto.

Pregunta 4: ¢ Qué factores influyen en la compra de mermelada?
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Tabla 8

Factores que influyen en la compra de mermelada

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Valido Calidad 118 30,7% 30,7%
Marca 52 13,5% 44,3%
No consume 15 3,9% 48,2%
Precio 33 8,6% 56,8%
Presentacion 12 3,1% 59,9%
Propiedades
N 53 13,8% 73, 7%
nutritivas
Sabor 99 25,8% 99,5%
Textura 2 0,5% 100%
Total 384 100%

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Analisis e interpretacién de resultados

En la tabla 8 se observa que un 30,7% de la poblacién de Lambayeque
decide comprar una mermelada motivada por la calidad del producto, y no menos
importante tenemos que el 25,8% decide comprar mermelada motivada por el
sabor; estos datos obtenidos ayudan a analizar el producto a ofertar, con la unica

finalidad de cumplir con todas las expectativas del consumidor.

Pregunta 5: ¢ En qué tipo de presentacion acostumbra a comprar la

mermelada?
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O Envase de vidrio de 1kg
B Envase de vidrio de 310 gr
LMo consume

[ sachetde 100 or

W sachetde 200 or

Figura 8. Tipos de Presentacion que se acostumbra a comprar

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

Segun los datos observados, el 46,09 % de la poblacién de Lambayeque
adquiere la mermelada en envase de vidrio de 310 gr, y en segundo lugar se
encuentra la compra en envase de vidrio de 1kg (representando al 22,66% de la
poblacién). Conociendo estos datos se pudo definir la presentacion de la

mermelada a ofertar.

Pregunta 6: ¢Donde acostumbra a comprar mermelada?

64



a0

Porcentaje

10

191%'

T T
Mercado Mo consume Supermercado

T
Bodegas

Figura 9. Lugar donde se recurre a comprar mermelada

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracién Propia

Analisis e interpretaciéon de resultados

Segun la grafica mostrada en la figura 9, el 48,44% de la poblacién de la
region Lambayeque acude a comprar mermelada al supermercado,
considerandose como tal, el lugar perfecto para distribuir la mermelada a elaborar.
No obstante, tenemos que el 37,76% de la poblacion también acude a las
bodegas para adquirir mermelada, esto significa, que el producto a ofertar
también tiene la posibilidad de distribuirse en esos establecimientos.

Pregunta 7: ¢ En qué rango de precio compra usted una mermelada?
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B1a3soles
C10amas
B4 absoles
W7 adsoles
[INo consume

Figura 10. Precio que se acostumbra a pagar por una mermelada

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracién Propia

Analisis e interpretaciéon de resultados

En la figura 10 se muestra que el precio que se paga con mayor frecuencia
para adquirir una mermelada esta en el rango de 4 a 6 soles, conformado por el
45,05% de la poblacién, seguido de entre 1 a 3 soles (24,22%), de 10 a mas
(17,71%), y por Ultimo entre 7 a 9 soles (9,11%). Esta informacién nos permite

asignar estratégicamente el precio a la nueva mermelada a ofertar.

Pregunta 8: ¢Por qué medio se entera del lanzamiento de una nueva

mermelada?
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Tabla 9

Medio por el cual se conoce una nueva mermelada

' . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Vélido  Folletos 8 2,1% 2,1%
Internet 112 29,2% 31,3%
No consume 15 3,9% 35,2%
Panel 21 5,5% 40,6%
publicitario
Radio 22 5,7% 46,4%
Television 206 53,6% 100%
Total 384 100%

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

Segun los resultados en la tabla 9, se sabe que el 53,6% de la poblacién de
Lambayeque se informa del ingreso de una nueva mermelada mediante
television, el 29,2% se entera mediante internet, el 5,7% lo hace mediante la
radio, el 5,5% se entera por los paneles publicitarios, y el 2,1% dice informarse

mediante folletos.

Pregunta 9: ¢ldentifica una mermelada que cuide su salud y ademas sea

agradable al gusto?
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Figura 11. ldentificacion de una mermelada saludable y agradable al gusto
Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretaciéon de resultados

De los resultados obtenidos en la figura 11 se concluye que el 58,59% de la
poblacién de la regibn Lambayeque si conoce una mermelada saludable, y el
41,41% de la poblacién no conoce un producto parecido. Si bien ya existen en el
mercado mermeladas saludables, siempre hay algo que las diferencien unas de
otras.

Pregunta 10: ¢Le agrada la idea de consumir una mermelada a base de
tomate con panela (chancaca)?
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Figura 12. Aceptacion de la mermelada de tomate con panela

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

En la figura 12, se observa que el 88,54% de las personas encuestadas
pertenecientes a la regiéon Lambayeque si aceptan a la mermelada de tomate con
panela para su consumo; y el 11,46% de las personas dicen no agradarles la
idea. Al conocerse ya el nivel de aceptacion de la mermelada a ofertar, es
necesario que se trabaje de la mejor manera para brindar al consumidor un

producto con altos niveles estandares de calidad.

Pregunta 11: ¢ En una presentacion de 310g cuanto pagaria por el producto?
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De 5/4.00 a 5/5.00 De 5/5.00 a 5/6.00 Mo consume

Figura 13. Precio a pagar por la mermelada en presentacion de 310g

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia

Andlisis e interpretacién de resultados

En la figura 13, segun los datos alcanzados en la encuesta, se obtuvo que
el precio que los consumidores estan dispuestos a pagar por la mermelada a
ofertar esté en un rango de 4 a 6 soles representado a un 63,02% de la poblacion.
En segundo lugar, tenemos que el 25,52% esta dispuesto a pagar entre 5 a 6

soles. Analizando los datos anteriores se define el precio de la mermelada.
3.2.1. Analisis de lademanda del mercado objetivo

Segun la segmentacion demografica, el mercado objetivo es 182,748
familias. Por lo tanto, para determinar la demanda anual de la mermelada se
analizaron los resultados obtenidos de la pregunta 2 de la encuesta. Para ello, se

realizaron los siguientes calculos:
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1. En primer lugar, se divide la cantidad de respuestas de cada opcidén de la
pregunta 2 (9) con el total de las encuestas realizadas (384), y el resultado
obtenido se multiplica con el mercado objetivo (182,748), esto para poder
obtener la cantidad de personas que consumen mermelada de tomate con
panela (4,283).

2. Después, el resultado obtenido (4,283) se multiplica con la frecuencia de
consumo al afo (365), obteniendo asi la cantidad demandada de mermelada
al afno por cada opcioén de respuesta (1, 563, 295 unid.).

3. Por ultimo, se suma la demanda de mermelada al afio de cada opcion de la
pregunta y se obtiene el total de la demanda anual de mermelada, siendo esta
de 4, 933, 665 unidades.

Tabla 10

Demanda anual de mermelada

Alternativas  Cantidad C F C*F
de de Cantidad Frecuencia Demanda Demanda
respuesta respuestas de de de de
(Pregunta 2) personas consumo mermelada mermelada
que al afio al aio en
consumen (Unid) toneladas
mermelada
Diario 9 4,283 365 1,563,295 484.6
Semanal 53 25,223 52 1,311,596 406.6
Quincenal 68 32,362 24 776,688 240.8
Mensual 210 99,940 12 1,199,280 371.8
Bimestral 29 13,801 6 82,806 25.7
No consume 15 7,139 0 0
Total de 384 182,748 Demanda 4,933,665 1,528.9
encuestas total al afio

Fuente: Encuesta / Autor: Elaboracion Propia
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Suponiendo que la mermelada de tomate con panela a fabricar es un
sustituto de otras mermeladas existentes en el mercado, se tiene una demanda

anual de 1,528.9 toneladas que equivalen a 1,528,900 kg al afio de este producto.
3.2.2. Demanda proyectada

Se efectud una proyeccidon de la demanda de consumo de mermelada de
tomate con panela, por lo cual, para su calculo sera necesario conocer la tasa de
crecimiento de la poblacion en la region Lambayeque. Tenemos que la tasa de
crecimiento anual segun el boletin demografico N239 del Instituto Nacional de

Estadistica e Informatica (INEI) es de 1.4%.

Tabla 11

Demanda proyectada de la mermelada de tomate
Afio Demanda Demanda Diferencia Promedio

pesimista optimista (ton/afo)

2021 1,528.9 1,528.9 0 1,528.9
2022 1,549.2 1,550.3 -1.1 1,549.8
2023 1,590.7 1,594 -3.3 1,592.4
2024 1,655 1,661.9 -6.9 1,658.5
2025 1,744 .8 1,757 -12.2 1,751
2026 1,864 1,883.5 -19.5 1,873.8

Fuente: Elaboracién Propia

Los resultados obtenidos de la demanda pesimista y la optimista por afio se
obtuvieron mediante la aplicacién de la férmula de cantidad futura, la cual se

detalla a continuacion:

Cn=Co(1+ i)

Donde:
Cn: Cantidad futura
Co: Cantidad actual

i: Tasa de crecimiento poblacional
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n: Ano estimado

Como ejemplo se tomo el afo 2022, donde “Co” es el dato obtenido en el
afno anterior (2021), “i” es la tasa de crecimiento de la poblacion de Lambayeque,
la cual es 1.4% para demanda optimista y 1.33% para demanda pesimista (1.4% -
5% como margen de error), y por ultimo “n” es el aino a calcular, es decir, afo 1, 2,
3,4,5..

Operacion:

Cn = 1,528.9(1+0.014)"

Cn = 1,550.3 toneladas de mermelada de tomate para el afio 2022 (D.O)
Cn=1,528.9(1+0.0133)"

Cn = 1,549.2 toneladas de mermelada de tomate para el afio 2022 (D.P)

La misma operacion se realizé para los afios sucesivos.
3.2.3. Andlisis de la oferta

La oferta es la cantidad de un bien o un servicio que empresas productoras
ponen a disposicion del cliente o consumidor a un determinado precio. El analisis
de la oferta determina en que cantidad y en que condiciéon una empresa brinda un

determinado producto o servicio.

Segun Euromonitor (2017) refiere que las marcas mas reconocidas que
fabrican y ofertan mermeladas en el mercado son Fanny, A-1, Gloria y Florida.
Respecto a la cantidad de mermelada producida anualmente no existen datos
recientes referenciales otorgados por alguna organizacion. No obstante, se sabe
que en el ano 2013 la produccion de mermelada fue de 7,100 toneladas (Scribd,
2018). Desde el afio 2012 - 2015 la produccidon de mermelada ha tenido un
incremento del 24% (SIICEX, 2016).

De acuerdo a la informacion obtenida de que la produccién ha tenido un
aumento aprox. del 5% afno tras afo, se calculé que para el afio 2020 se tuvo una

produccion promedio de 9,990.5 toneladas de mermelada.
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Tabla 12

Oferta de mermelada Afio 2020

Afio Produccion Exportacion Importacion Oferta
Nacional (ton) (ton) (ton) total anual
(ton)
2020 9,990.5 9,205.7 199.81 984.6

Fuente: (AgrodataPeru, 2020)

3.2.4. Ofertaproyectada

Para proyectar la oferta de mermelada se realizé la misma operacién con la
que se calculd la proyeccion de la demanda, tomando la féormula para hallar la
cantidad de oferta futura, en la cual se tomd el porcentaje de la tasa de
crecimiento poblacional del departamento de Lambayeque que es el 1.4% para la
oferta optimista y el 1.33% para la oferta pesimista (1.4% - 5% del margen de

error).
Op = 0a (1+ )"

Donde:

Op = Oferta pesimista

Oa = Oferta actual

i = Tasa de crecimiento de la poblacién

n = Afo estimado

Operacion:

Cn = 984.6 (1+0.014)’

Cn = 998.4 toneladas de mermelada de tomate para el ano 2021 (0.0)
Cn = 984.6 (1+0.0133)’

Cn = 997.7 toneladas de mermelada de tomate para el afio 2021 (O.P)

La misma operacion se realiz para los afos sucesivos.
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Tabla 13

Proyeccién de la oferta de mermelada

Afio Oferta Oferta Diferencia Promedio
pesimista optimista (ton/afio)
2021 997.7 998 .4 -0.7 998.1
2022 1,024 .4 1,026.6 -2.2 1,025.5
2023 1,065.8 1,070.3 -4.5 1,068.1
2024 1,123.6 1,131.5 -7.9 1,127.6
2025 1,200.3 1,213 -12.7 1,206.7
2026 1,299.3 1,318.5 -19.2 1,309

Fuente: Elaboracién Propia

La tabla 13 indica que la cantidad de mermelada que se pretende ofertar
para el afno 2021 es de 997.7 toneladas de una manera pesimista y 998.4
toneladas de una manera optimista. Sin embargo, cabe indicar que para cualquier

calculo que se realice se debe tomar en cuenta la oferta optimista.
3.2.5. Demanda insatisfecha

Se refiere a la cantidad de mermelada que por lo general no puede ser
cubierta en el mercado, sin embargo, puede ser cubierta al menos en parte por el
proyecto. Para determinar la demanda insatisfecha de consumo de mermelada en
la region, es necesario restar la cantidad de demanda proyectada optimista y la
cantidad de oferta proyectada optimista; y de la misma manera realizar el célculo

para la perspectiva pesimista.

Tabla 14

Determinacion optimista de demanda insatisfecha

Demanda
Demanda o
Afio o Oferta optimista insatisfecha
optimista o
optimista (ton)
2021 1,528.9 998.4 530.5
2022 1,550.3 1,026.6 523.7
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2023
2024
2025
2026

1,594
1,661.9
1,757
1,883.5

1,070.3

1,131.5
1,213

1,318.5

523.7
530.4
544
565

Fuente: Elaboracién Propia
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Figura 14. Demanda de mermelada insatisfecha optimista

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 15

Determinacion pesimista de la demanda insatisfecha

Demanda
Demanda o _ _
Afio o Oferta pesimista insatisfecha
pesimista o
pesimista (ton)
2021 1,528.9 997.7 531.2
2022 1,549.2 1,024 .4 524 .8
2023 1,590.7 1,065.8 524.9
2024 1,655 1,123.6 531.4

76



2025 1,744.8 1,200.3 544.5
2026 1,864 1,299.3 564.7

Fuente: Elaboracién Propia
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= Oferta pesimista  ® Demanda pesimista

Figura 15. Demanda de mermelada insatisfecha pesimista

Fuente: Elaboracion Propia

Los graficos indican que existe un porcentaje muy alto de demanda
insatisfecha del producto que deseamos ofertar que es la mermelada. Por lo
tanto, el proyecto tiene gran sentido e importancia ya que se puede satisfacer las

necesidades de la poblacion.
3.2.6. Analisis de precios

El precio de la mermelada se determind por los posibles consumidores a
quienes fueron encuestados y a la vez realizando un analisis de precios de la
competencia, ya que este no debe sobrepasar el precio de las mermeladas ya
existentes en el mercado. Ademas, ya que por ser un producto nuevo deberia
determinarse un precio competitivo y accesible, para que pueda tener una rapida

acogida y posicionarse exitosamente en el mercado.
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En la tabla 16 se muestran las marcas que producen mermeladas y que

tienen una mayor participacion en el mercado.

Tabla 16

Precio de marcas competidoras

Marca % de participacion en el  Precios de mermelada
mercado en envase de vidrio de
310g
Fanny 38% S/5.00
A-1 21% S/4.80
Gloria 17% S/4.70

Fuente: (Euromonitor, 2016)

Posteriormente, se muestran los resultados obtenidos de la pregunta 11 de
la encuesta respecto al precio que el consumidor esta dispuesto a pagar por el

producto:

M De 5/4.00 a S/5.00
[lpe S/5.00 a S/6.00
Bl No consume

Figura 16. Precio accesible a pagar por una mermelada de 310g

Fuente: Encuesta

El gréfico anterior de la figura 16, nos muestra que el 63.02% de los

encuestados esta dispuesto a pagar entre S/4.00 a S/5.00 por la mermelada en
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presentacion de 310g; y el 25.52% esta dispuesto a pagar entre S/5.00 a S/6.00.
Por lo tanto, analizando los precios de los competidores mostrados anteriormente
y los resultados obtenidos respecto al precio que estan dispuestos a pagar los
consumidores, como estrategia se determiné que el precio de la mermelada de
tomate con panela a ofertar sera de S/4.00 en una presentacién de 310g. Este
precio es fijado por estar en etapa de lanzamiento, pero podria variar de acuerdo

a los cambios que se van dando en el entorno.
3.2.7. Comercializacion del producto

Para la comercializacion de la mermelada se establecié los canales de
distribucidén a utilizar para hacer llegar el producto al cliente en el lugar y en el

momento adecuado.
Canales de distribucion

Los canales de distribucion son aquellos descritos en la pregunta 6 de la
encuesta, los cuales son: Bodegas, mercados y supermercados. Se utilizaran los
canales sefalados con la finalidad de poder consolidar e ir introduciendo al
mercado la mermelada de tomate con panela y la nueva marca, y a la vez con el

unico propésito de fidelizar a clientes.

ONSUMIDOR‘
FINAL

Figura 17. Canales de distribucién

Fuente: Elaboracion Propia
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3.2.8. Promocién y publicidad

El objetivo de la promocion y publicidad de la mermelada es informar e
incentivar a la compra de ésta. La promocion de la mermelada de tomate con
panela se efectuara en un corto plazo, debido a que lo que principalmente se
busca es el reconocimiento de la marca y el producto en la etapa de lanzamiento,
y de esta manera lograr posicionar el producto en el mercado. Como estrategia
se ofreceran pruebas gratuitas en la etapa de lanzamiento, principalmente en las
ferias de la region y en eventos nutricionales para que se den a conocer los
beneficios de la mermelada a fabricar. La otra finalidad de ésta estrategia es que
el publico deguste el producto y reconozca su calidad y buen sabor, impulsando

de esta manera a que el producto tenga una gran aceptacion.

Por otro lado, respecto a la publicidad, sabemos que el medio de
comunicacion que mas utiliza la poblacion objetivo de la region Lambayeque es la
television, que es por donde se entera del lanzamiento de un nuevo producto; por
lo tanto, es necesario realizar eventos sociales de nutricion donde participe la
prensa, para que se pueda transmitir por medio televisivo. También es necesario
utilizar otros medios de comunicacion, como son el internet (redes sociales vy

pagina web), folletos y la radio.
3.2.9. Proveedores de materia prima

Los proveedores de las materias primas principales a utilizar que son el
tomate y la panela, son los productores de dichos alimentos de la region
Lambayeque; en el caso de la panela el proveedor sera la Asociacion de Centro
de Productores Ecoldgicos Solidarios por el Agro (CEPRESA), y en el caso del

tomate los proveedores son los productores campesinos de la region.

La entrega de las materias primas se efectuara segun los acuerdos
definidos entre la empresa y el proveedor. Claro esta, que los proveedores deben
entregar la materia prima cumpliendo con los estandares de calidad requeridos,
con las caracteristicas deseadas, en el momento adecuado y en la cantidad
acordada. Por ello, es necesario que la empresa se entreviste con los

proveedores para definir los acuerdos de negociacion, condiciones, politicas,
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exigencias y otros aspectos que la materia prima requiera antes de su llegada a la

planta para su procesamiento, ya que de ello depende la calidad de la mermelada

a fabricar.

En las siguientes tablas se muestra la produccion anual y precio por kg del

tomate y la panela en la region Lambayeque:

Tabla 17
Produccién anual de panela
Produccion
Empresa promedio anual de Precio por kg

panela granulada

CEPRESA 100 toneladas S/1.00

Fuente: (Martinez, Echeverria y Jiménez, 2018)

Tabla 18

Produccion de tomate en el departamento de Lambayeque

Produccién de _ )
Precio promedio

Afo tomate

(toneladas) por kg
2013 11,200
2014 11,300
2015 12,021 0.70 céntimos
2016 11,074
2018 2,690

Fuente: (Sistema Integrado de Estadistica Agraria, 2016)
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3.3. Estudio Técnico
3.3.1. Ingenieriadel Proyecto
3.3.1.1. El producto

El Tomate

El tomate es considerado como un fruto altamente saludable debido a sus
excelentes valores nutricionales, necesarios para el organismo. Esta compuesto
principalmente de licopeno, que es un antioxidante que ayuda a proteger al
organismo de distintas enfermedades como es el cancer y enfermedades
cardiovasculares; ademas en un alimento muy rico en fibra, vitaminas y minerales.
Se cultiva en todo el mundo, siendo uno de los alimentos mas importantes; se
producen alrededor de 90 millones de toneladas al afio a nivel mundial, siendo

China y Estados unidos sus principales productores.

Existen diversas variedades de tomate con frutos de distintos colores,
formas y tamafos. La mayor variedad se encuentra en Peru, donde Lima e Ica
son los principales productores; la Region Lambayeque también cultiva este

alimento, produciendo alrededor de 11,000 toneladas al afio.

La panela

Proviene de la cristalizacion del jugo de la cafia de azucar pero que no ha
sido sometida a tratamientos quimicos ni a algun tipo de refinamiento, es por ello
que es considerada como un endulzante natural. Dado a su forma de procesar, la
panela conserva todos sus nutrientes, entre los cuales encontramos vitamina A,
B, C, D y E; la mas importante es la vitamina B7, que previene enfermedades

como el colesterol y la diabetes.

La India y Colombia son los principales productores de panela en el mundo,
también se produce en 25 paises mas, dentro de los cuales estd Peru. Las
principales zonas de producciéon de panela en el pais son Piura, Lambayeque,

Cajamarca, San Martin y Amazonas.
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Mermelada

Es una conserva de consistencia pastosa y semisolida que se obtiene de la
coccion de frutas u hortalizas con agregado de azucar o edulcorantes naturales,
pectina, agua y algunos aditivos permitidos. Es un alimento que brinda beneficios
para nuestro organismo, tales como:

- Brinda energia.

- Es muy rica en fibra.

- Ayuda a mejorar el transito intestinal.

Mermelada de tomate con panela

Es un alimento pastoso y semisolido obtenido de la coccion de tomate y la
adiciéon de endulzante natural (panela), conservante (benzoato de sodio), acido
citrico (limén) y pectina. Se caracteriza por ser un producto novedoso, altamente
nutritivo, y con un bajo nivel caldrico debido al uso de la panela como endulzante
y ademas de haber sido elaborado con alimentos muy sanos y naturales, que son
beneficiosos para la salud gracias a su gran contenido de vitaminas, minerales y
otras propiedades nutritivas importantes.

Su proceso de produccidon es altamente tecnificado, utilizando las mejores

técnicas de higiene y calidad; ademas de manejarse con la mejor tecnologia.

A. Caracteristicas del Producto

Composicién nutricional

La composicién nutricional de la mermelada a fabricar se muestra por
separado, es decir, la composicion nutricional de la mermelada de tomate y la
composicion nutricional de la panela, esto debido a que no hay estudios
confiables donde se haya determinado la composicion nutricional del producto a
fabricarse y no se ha podido realizar un estudio en laboratorio por parte de los
autores de este proyecto dada la coyuntura que estamos atravesando debido a la

pandemia del COVID-19. Por consiguiente, se investigd y se tomd de estudios
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confiables la composicion nutricional de la mermelada de tomate y la composicion

nutricional de la panela.

Tabla 19

Composicion nutricional de la panela

Andlisis

Limite Inferior

Limite Superior

Valor Promedio

Humedad, %
Proteina, %
Nitrégeno, %
Grasa, %
Fibra, %
Az. Reductores, %
Sacarosa, %

Cenizas, %

Magnesio
Sodio
Potasio
Calcio
Manganeso
Fosforo
Zinc
Hierro
Color % T (550 nm.)
Turbiedad % T (620 nm.)
pH (Acidez)

Peso g

Calorias/100g

Analisis Proximal

5,77
0,39
0,06
0,13
0,24
7,10
75,72
0,61

10,18
1,13
0,18
0,15
0,24

12,05

84,48
1,36

Minerales, mg/100g

28,00
40,00
59,00
57,00
1,20
34,00
1,30
2,20
34,90
32,79
5,77

378,00

61,00
80,00
366,00
472,00
4,05
112,50
3,35
8,00
75,90
71,78
6,17
498,00

Poder Energético

322,00

377,00

7,48
0,70
0,11
0,14
0,24
9,15
80,91
1,04

44,92
60,07
164,93
204,96
1,95
66,42
2,44
4,76
55,22
52,28
5,95
434,86

351,00

Fuente: (Mascietti, 2014)
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Tabla 20

Composicion nutricional de la mermelada de tomate

Parametro Cantidad
Proteinas 0,72g
Hidratos de Carbono 59,79 ¢g
Grasas totales 0,59 ¢
Cenizas 0,13 g
Humedad 37,579
Fibra alimentaria 1,20 g
Sodio 28 mg

Valor energético 247,35/1038,87 Kcal/KJ

Fuente: (Peppi, 2015)

Tabla 21

Valor nutricional por 20g de mermelada de tomate

Informacién nutricional

Porcion de 20 g. 1 cuchara de sopa.

Energia/Nutriente Cantidad por porcién %VD (*)
Valor energético 49 kcal / 208 kJ 2
Carbohidratos 12g 4
Sodio 6 mg 2

No contiene cantidades significativas de proteinas, grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans, ni fibra alimentaria.
(*) % de Valor Diario con una base de una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus

necesidades energéticas.

Fuente: (Peppi, 2015)



Vida util
La vida util de la mermelada de tomate con panela a producirse es de 12

meses. Una vez abierto el envase debe mantenerse en refrigeracion.

B. Presentacion del producto
Marca

La marca de la mermelada de tomate con panela es “NutriRed”.
Etiqueta

¢ Mermelada

—

/‘!"*\7

Figura 18. Etiqueta de la mermelada de tomate con panela

Fuente: Elaboracion Propia

Envase

La presentacion de la nueva mermelada es en envase de vidrio de 310 g.
se optd por dicha presentacion de acuerdo a los resultados alcanzados en la
encuesta, en la cual el 46.1% de los encuestados indic6 que consume mermelada
en envase de vidrio de 310 g.

Empaquetado

La distribucion del producto es en cajas de cartdbn con una capacidad
interior de 6 frascos de 310g.
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3.3.1.2. Normas de calidad

Se considera una norma aquel documento que establezca reglas y tome en
cuenta consideraciones para la elaboracion de un producto que esta destinado
para satisfacer las necesidades del consumidor. Aquel documento debe tener
validez y aplicado después de haber sido aprobado por las organizaciones y
autoridades competentes. En otro contexto, entendemos por calidad a aquellas
caracteristicas que han sido determinadas como requisitos para la conformacion
de un producto que posteriormente satisfacera las necesidades de los
consumidores. Dicho esto, de manera general tenemos que una norma de calidad
es considerada una guia donde estan establecidas las caracteristicas y
consideraciones minimas que debe cumplir un producto para que se considere

valido para el consumo (Navas, Ortega y Sanchez, 2017).

Norma ISO 9000

Esta norma esta referida a la calidad y a su gestion continua. Estas normas
son genéricas, es decir, pueden ser aplicadas en distintas empresas, sin limite y
diferenciacién, ya sea que produzca bienes o cualquier tipo de servicio. La norma
ISO 9000 estd conformada por guias y estandares que permiten realizar una

buena gestidn aplicando sistemas de control.

Estas normas al ser aplicadas en cualquier organizacién, generan grandes
ventajas. Entre las cuales tenemos:
a. Controlar las diferentes operaciones que realiza la empresa para que se
vuelvan mas efectivas.
b. Genera grandes mejoras en los procesos de produccién, obteniéndose
grandes estandares de calidad.

c. Se disminuyen los defectos en los sistemas productivos.

Norma ISO 14000

Esta norma ofrece herramientas a las empresas para gestionar
correctamente sus operaciones y que éstas no afecten al entorno ambiental. La

ISO 14000 también provee acciones preventivas a las organizaciones, para que

87



las incluyan en sus planes empresariales y dentro de sus actividades, con la
finalidad de que se tenga presente y se deba cumplir con la responsabilidad

ambiental, ya que es un factor muy importante para el desarrollo de una empresa.

Respecto a la elaboraciéon de mermeladas, se deben tener en cuenta las

siguientes caracteristicas:

a. La pulpa tiene que ser extraida de frutas o vegetales que estén en
condiciones limpias, que no contengan ningun tipo de microbio, enfermedad o

insecto, que estén bien maduros y sobre todo que estén frescos.

b. La pulpa de las frutas o vegetales no debe contener particulas extrafias, ni

trozos propios del fruto.

c. Lapulpa debe no debe tener algun sabor ni olor extrafio.

d. La pulpa debe contener el mismo olor y el mismo color del fruto de donde
vino. Se rechaza el color extrano que pudo haberse producido al realizar

alguna alteracion.

Las normas de rotulado son las siguientes:

a. Los productos deben estar bien protegidos, deben manipularse vy
transportarse facilmente, por ello, es necesario que los empaques en los que
seran transportados deben brindar una buena proteccion para la conservacion

del producto.
b. La calidad del producto es muy importante, es por ello que se deben utilizar
materiales en buen estado, es decir, nuevos y limpios que no generen

ninguna alteracién o dafio al producto.

c. La utilizacion de sellos y papel esta permitido, pero no deben ser toxicos que
generen algun tipo de dano al producto.
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El contenido del rotulo debera ser el siguiente:

1. El nombre de la empresa, quién fue el que expidié el producto y el cédigo de
aceptacion.
La marca y el sabor del producto.
Debe contener el peso, su categoria, la fecha de vencimiento y el calibre.

También debe contar con el valor de nutricién del producto.
3.3.1.3. Proceso Productivo

1) Insumos que se utilizan para la produccién
Panela

Es un endulzante natural energético y su forma puede ser sélida y
granulada, es considerada un endulzante mas natural que el aztucar moreno. Uno
de los principales beneficios de la panela es su contenido de vitamina B7 que es
una biotina que previene el colesterol y la diabetes. La panela es un edulcorante
libre de quimicos y de color marrdn, que se obtiene sin haber separado la melaza
de los cristales. Se obtiene luego de triturar la cafa y extraer su jugo,
posteriormente pasa por un proceso de centrifugado y solidificado convirtiéndose

en una masa dura (Sabatée, 2018).

Figura 19. Panela granulada

Fuente: Tienda Norandino

Benzoato de Sodio
Es un conservante quimico utilizado principalmente en la elaboracion de

alimentos, farmacos y cosméticos. Esta sal antiséptica inhibe la actividad de
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microbios, mohos y levaduras en los productos elaborados. Tiene solubilidad en
agua y su formula es C4Hs;COONa. Puede ser de color blanco, gelatinosa o de

forma granulada.

Figura 20. Benzoato de sodio

Fuente: EcuRed (Enciclopedia Cubana)

Pectina

Es una fibra que se encuentra naturalmente en las paredes celulares de los
alimentos. Se usa en la elaboraciéon de alimentos, como mermeladas, yogures,
dulces, etc. para mejorar su textura y hacerlas mas cremosas. En el caso de las
mermeladas funciona como espesante, ya que al combinarse con el endulzante

utilizado y con los acidos, contribuye a la formacion geles.

Figura 21. Pectina

Fuente: Elaboracion Propia

Acido citrico
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El acido citrico esta presente en las frutas o alimentos citricos como por
ejemplo, el limon. Este acido es muy usado en la industria alimentaria como
conservante, antioxidante, saborizante y acidulante en la fabricacion de alimentos
envasados. En las mermeladas esta sustancia se utiliza para gelificar, dar brillo o
transparencia y mejorar el sabor. Para lograr un valor optimo del pH de la fruta en
la fabricacidn de conservas, es necesario anadir acido citrico o en todo caso,
limon (EcuRed, 2021).

Tabla 22

Relacion de pH con el Acido Citrico

pH de fruta Acido citrico por Kg de fruta
3,5a3,6 la2g
3,6a4,0 3adg
40a45 59

Fuente: (Benites et al., 2016)

Si se aplica el zumo de limén como acido citrico, hay que considerar que

en 100ml de zumo de limon se tienen aprox. 6.5g de acido citrico.
2) Principales operaciones para la produccion de la mermelada
Recepcidn

Se recepciona el tomate controlando su peso, el pH y el °Brix del mismo.
Lavado

Se sumergen los tomates en agua tibia, esto para eliminar todas las
impurezas existentes en ellos, como tierra, microbios y hojas, ya que los frutos
provienen de las cosechas de los productores de la regidén. Al finalizar, los

tomates se enjuagan y se escurren.

Seleccidn
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Este proceso consiste en seleccionar los frutos que estén en buenas
condiciones para ser procesados, y se eliminan aquellos que no cumplan con las

caracteristicas deseadas.

Escaldado

El propdsito de esta operacion es ablandar el fruto, para poder separar la
cascara de la piel con mayor facilidad. Este proceso se realiza a una temperatura

de 982C por un tiempo de 30 segundos.

Enfriado

Para evitar la sobrecoccion de los tomates en la etapa de escaldado, estos

se enfrian sumergiéndolos en agua fria.
Pelado

Esta operacion consiste en desprender la cascara de los tomates. Al
finalizar, se tiene un rendimiento del 80% respecto a la cantidad de tomate entero

que entra.

Trozado

En esta operacién se trozan los tomates ya pelados. El rendimiento del

trozado es de un 83%.

Formulacién

La formulacion consiste en pesar los insumos que seran anadidos al
momento de la coccion. A la vez, también se controla el peso de los trozos de
tomate, con la finalidad de producir un producto de calidad. La cantidad de
insumos a utilizar son:

- Panela: 520g por cada kg de tomate.
- Pectina: 4g por kg de tomate.
- Zumo de limén: sabiendo que el pH del tomate esde 4,0a4,5y

considerando que 100ml de zumo de limon tiene 6.5g de acido citrico, la
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cantidad a afnadir es de 77ml por kg de tomate, que equivale a 5g de acido
citrico.

- Benzoato de Sodio: 0.45¢g por kg de tomate.
Calentado

El calentamiento tiene como finalidad evaporar el agua que contienen los
tomates y ablandar los tejidos. Esta operacion se realiza mediante una marmita a
una temperatura de 302 a 502 por un tiempo de 15min hasta llegar a °Brix entre
162y 182

ler Concentrado:

En este primer concentrado se anade la mitad de la panela junto con el
acido citrico (zumo de limén). Debe mezclarse por un tiempo de 20min hasta
llegar a una concentracion de 452 Brix. La finalidad de echar la panela en dos

partes es para disolver todos los grumos y evaporar la mayor cantidad de agua.

2do concentrado

En este segundo concentrado se afade la otra mitad de la panela junto con
la pectina y poco antes de que llegue a los 65%Brix debe afnadirse el benzoato de
sodio (conservante). Para finalizar la coccion la mezcla debe estar en

concentracion de 652Brix.

Envasado en caliente

El envasado de la mermelada se debe de realizar en caliente, a una
temperatura de 85°C, la mermelada no debe ocupar poco menos del 90% de la
capacidad del envase. Posteriormente se procede a voltear los envases durante

un tiempo de 5min para lograr la esterilizacién de la tapa.
Esterilizacion de envases: En primer lugar, se debe realizar una

esterilizacion a los envases, que en este caso son envases de vidrio de 310g. La

esterilizacion consiste en lavar los envases de vidrio con agua y detergente,
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posteriormente, enjuagarlos y hacerlos hervir durante 30 minutos. Sin dejarlos

enfriar se ponen a secar boca abajo dentro de una rejilla.
Enfriado

Este proceso consiste en colocar los envases en agua fria, esto para lograr

la formacion de vacio en los envases y la conservacion de la mermelada.
Etiquetado

Este proceso consiste en colocar las etiquetas a los envases de
mermelada, etiqueta que debe contener toda la informacion respecto al producto

(informacion nutricional, marca, etc.).
Almacenamiento

El almacenamiento de los productos debe ser en un lugar con buena
ventilacion, fresco, seco y limpio, esto con la finalidad de lograr la conservacion de

los productos antes de su distribucion.

3) Diagramade bloques del proceso
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et : | 800g
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Esterilizacion Hervir 49 260g 260g  77mlzumo Vaporde  (83%) .
r~| deenvases |™| zomin. Pectina ,qtq Panela panela  delimon Agua i 830g
E | 65oBrix | | : A i pulpa
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' A ORi - 0 0 -———— ==
A 85°C : mermelada : Hasta 45°Brix. A30%y 50 | Panela=520g :
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H - ]
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" . Y] i
Enfriado |____ »| Etiquetado  |______ )l Almacenamiento y 182 Brix. I limon=77ml |
/:'\ /=\ : Benzoato de |
Agua fria Etiquetas : I
I sodio=0.45g
L - _ _ _ _ _

Figura 22. Diagrama de bloques del proceso productivo
Fuente: Elaboracion propia
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3.3.2. Localizacién de Planta

La localizacién de la planta procesadora de mermelada se determino
analizando los diferentes agentes que intervienen en la correcta eleccion de la
ubicaciéon. Los factores mas importantes para su determinacion son los factores
econdmicos, el clima, que este cerca de la materia prima y al mercado obijetivo,

donde exista disponibilidad de servicios basicos y mano de obra.

En relacién a la localizacion y la materia prima, esta ultima tiene que
producirse en una zona donde exista una excelente condicion climatica, ya que a
base de la calidad de la materia prima obtendremos de igual manera una

mermelada con un nivel de estandar alto de calidad.
3.3.2.1. Macro localizacién

Se aplicdé el método de ranking de factores o factores ponderados para
determinar el mejor lugar donde se desarrollara el proyecto. Se consider6 3
posibles lugares donde podria ubicarse la planta, los cuales son: Lambayeque,

Piura y Cajamarca.

Los factores determinantes para la localizacion de la planta son:

Cercania a la materia prima (A1)
Disponibilidad de terreno (B2)
Disponibilidad de Agua (C3)
Acceso a energia eléctrica (D4)
Contar con vias de acceso (ES)

Costo de transporte (F6)

N o a bk wbd =

Disponibilidad de mano de obra (G7)

Cabe indicar que el factor mas importante es la cercania a la materia prima;
en segundo lugar estd la disponibilidad de terreno; en tercer lugar esta la
disponibilidad de agua; en cuarto lugar se encuentra el acceso a energia eléctrica;

en el quinto lugar se encuentra el contar con vias de acceso; en el sexto lugar se
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encuentra el costo de transporte, y en el ultimo lugar se encuentra la

disponibilidad de mano de obra.

Tabla 23

Ranking de factores para macro localizacion

Factores Al B2 C3 D4 ES F6 G7 Total Peso
Cercania ala x 1 1 1 1 1 1 6 28.6%
materia prima

(A1)

Disponibilidad 0 X 1 1 1 1 1 5 23.8%
de terreno

(B2)

Disponibilidad 0 0 X 1 1 1 1 4 19%

de Agua (C3)

Acceso a o0 0 0 X 1 1 1 3 14.3%
energia

eléctrica (D4)

Contar con O 0 0 0 X 1 1 2 9.5%
vias de

acceso (E5)

Costo de O 0 0 0 0 X 1 1 4.8%
transporte

(F6)

Disponibilidad 0 0 0 0 0 0 X 0 0%
de mano de

obra (G7)

Total 21 100%

Fuente: Elaboracién propia

La evaluacion de cada factor determinante para cada lugar previsto donde
posiblemente se instalaria la planta se realizé de acuerdo a una puntuacion en
una escala del 1 al 5, siendo 1 = Muy malo; 2 = Malo; 3 = Regular; 4 = Bueno; 5 =

Muy bueno.
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Tabla 24

Evaluacioén de factores relacionados con la Macro localizacion

Factor Ponderacién Lambayeque Piura Cajamarca
(%) Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Al 28.6% 5 1.4 4 1.1 3 0.9
B2 23.8% 4 1 3 0.7 2 0.5
C3 19% 4 0.8 3 0.6 3 0.6
D4 14.3% 4 0.6 3 0.4 3 0.4
E5 9.5% 5 0.5 2 0.2 3 0.3
F6 4.8% 4 0.2 3 0.1 2 0.1
G7 0% 4 4 0 3
100% 4.5 3.1 2.8

Fuente: Elaboracion Propia

Para obtener la ponderacion de cada lugar evaluado se multiplica el
%ponderacién por la calificacion. Finalmente, se obtuvo que el mejor lugar para
instalar la planta procesadora de mermelada de tomate con panela es en el
departamento de Lambayeque, teniendo la ponderacion total mas alta que es de
4.5.

3.3.2.2. Micro localizacion

Para la Micro localizacion se tomaron en cuenta los Distritos del
departamento de Lambayeque, los cuales son Chiclayo, Ferrefafe vy
Lambayeque. Estos lugares tienen gran ventaja debido a sus costos de transporte
y a la cercania que tienen con la materia prima a utilizar para la actividad

productiva.

La determinacion del mejor lugar para la instalacion de la planta se realizé
del mismo modo que se determind la macro localizaciéon, es decir, por el método

de factores ponderados.

Los factores determinantes para la localizacion de la planta industrial son:
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Cercania a la materia prima (A1)
Disponibilidad de Agua (B2)

Acceso a energia eléctrica (C3)
Costo de transporte (D4)
Disponibilidad de mano de obra (E5)
Contar con vias de acceso (F6)
Costo de terreno (G7)

© N O O R~ WDdhd =

Condiciones de clima (H8)

Es necesario indicar que el elemento mas importante es la cercania a la
materia prima; en segundo lugar esta la disponibilidad de agua; en tercer lugar
estd el acceso a energia eléctrica; en cuarto lugar se encuentra el costo de
transporte; en el quinto lugar se encuentra la disponibilidad de mano de obra; en
el sexto lugar se encuentra el contar con vias de acceso; en el séptimo lugar
tenemos al costo de terreno y en el ultimo lugar se encuentran las condiciones de

clima.

Tabla 25

Ranking de factores para Micro localizacion

Factores Al B2 C3 D4 E5 F6 G7 H8 Total Peso
Cercania a la X 1 1 1 1 1 1 1 7 25%
materia prima

(A1)

Disponibilidad 0 X 1 1 1 1 1 1 6 21.4%
de Agua (B2)

Acceso a 0 0 X 1 1 1 1 1 5 17.9%
energia

eléctrica (C3)

Costo de 0 0 0 X 1 1 1 1 4 14.3%
transporte (D4)

Disponibilidad 0 0 0 0 X 1 1 1 3 10.7%
de mano de

obra (E5)
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Contar con 0 0
vias de acceso

(F6)

Costo de 0 0
terreno (G7)
Condicionesde 0 0
clima (H8)

Total

28

7.1%

3.6%

0%

100%

Fuente: Elaboracion Propia

De la misma manera como en la Macro localizacion, la evaluacién de cada

factor determinante para cada lugar previsto donde posiblemente se instalaria la

planta se realiz6 de acuerdo a una puntuacién en una escala del 1 al 5, siendo 1 =

Muy malo; 2 = Malo; 3 = Regular; 4 = Bueno; 5 = Muy bueno.

Tabla 26

Evaluacioén de factores relacionados con la Micro localizacion

Factor Ponderacion Chiclayo Ferrefafe Lambayeque
(%) Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Al 25% 3 0.8 2 0.5 5 1.2
B2 21.4% 3 0.6 2 0.4 5 1.1
C3 17.9% 4 0.7 3 0.5 4 0.7
D4 14.3% 4 0.6 3 0.4 5 0.7
E5 10.7% 4 0.4 3 0.3 5 0.5
F6 7.1% 4 0.3 3 0.2 5 0.4
G7 3.6% 2 0.1 4 0.1 3 0.1
H8 0% 3 4 0 4
100% 3.5 2.4 4.7

Fuente: Elaboraciéon Propia

Para obtener la ponderacidon de cada lugar evaluado se multiplica el

%ponderacioén por la calificacion. Finalmente, se obtuvo que el mejor lugar para

instalar la planta procesadora de mermelada de tomate con panela es en el

100



distrito de Lambayeque, que forma parte del departamento de Lambayeque,

teniendo la ponderacion total mas alta que es de 4.7.

3.3.3. Tamaiio de Planta

3.3.3.1. Capacidad instalada respecto ala demanda insatisfecha

Para el diseno de la planta es necesario determinar la capacidad instalada
optima de produccion. Para hallar la capacidad optima se determiné que se
abarcara el 3% de la demanda insatisfecha pesimista para el primer afo (2022),
con un aumento porcentual en los siguientes anos. Por lo cual, los resultados se

muestran en la tabla 27.

Tabla 27

Capacidad instalada del proyecto

Produccién de

Demanda Produccién de
~ : . . mermelada anual
Afio insatisfecha Objetivo mermelada
o en unidades
pesimista (ton) anual (kg)
(envases de 310q)
2021 531.2 - - -
2022 524.8 3.00% 15,744 50 787
2023 524.9 3.05% 16,009 51643
2024 531.4 3.10% 16,473 53 140
2025 544.5 3.15% 17,152 55 328
2026 564.7 3.20% 18,070 58 292

Fuente: Elaboraciéon Propia

Los resultados en la tabla 27 indican que para el afo 2022 se tiene que
producir 15,744 kg de mermelada de tomate con panela, es decir, 50 787
unidades de mermelada en envase de vidrio de 310g. Hay que recalcar que para

el afno 2021 no se toma en consideracion por que este ya paso.
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3.3.3.2. Determinacion de produccion respecto ala capacidad instalada

La capacidad instalada se estableci6 tomando los resultados obtenidos
anteriormente, que es la programacién de la produccion de mermelada en los

ultimos 5 anos.

El calculo se realizd a partir del afo 2022.

ANO 2022:

En este afio se trabajo 5 horas al dia y 22 dias al mes.

15,744 kg/Ano = 1,312 kg/mes

12
Ano 1: 1,312 kg/mes = 59.64 kg/dia
22 d/mes
59.64 kg/dia = 11.93 kg/h
5h/dia
Ano 2023:

En este afo se trabajo 5 horas al dia y 22 dias al mes.

16,009 kg/Ano =1,334.08 kg/mes

12
Ano 2: 1,334.08 kg/mes = 60.64 kg/dia
22 d/mes
60.64 kg/dia = 12.13 kg/h
5h/dia
Ano 2024:

En este afo se trabajé 5 horas al dia y 22 dias al mes.

16,473 kg/Afio = 1372.75 kg/mes
12
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Ano 3: 1372.75 kg/mes = 62.40 kg/dia
22 d/mes
62.40 kg/dia = 12.48 kg/h
5h/dia

Ao 2025:

En este afo se trabajo 5 horas al dia y 22 dias al mes.

17,152 kg/Aho = 1,429.33 kg/mes

12
Ano 4: 1429.33 kg/mes = 64.97 kg/dia
22 d/mes
64.97 kg/dia = 13 kg/h
5h/dia
Ano 2026:

En este ano se trabaj6 5 horas al dia y 22 dias al mes.

18,070 kg/Afo = 1,505.83 kg/mes

12
Ano 5: 1,505.83 kg/mes = 68.45 kg/dia
22 d/mes
68.45 kg/dia = 13.69 kg/h
5h/dia

3.3.3.3. Determinacion de maquinaria y equipo

La maquinaria y equipo a utilizar para cumplir con la produccién de la
mermelada de tomate con panela se selecciond de acuerdo la funcion que debe

desempenar en relacion al proceso productivo.

Estas son:
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Tabla 28

Maquinaria y equipo

Maquinas y Equipos Descripcion Cantidad
Lavadora de frutas Capacidad: 200 kg/h 1
Cocina Industrial Tres fogones 1
Marmita Eléctrica Capacidad: 200 litros 1

Selladora Potencia: 0.5kw 1
Balanza digital 10kg 1
Balanza electrénica 500kg 1
Acero Inoxidable de 2

Mesa de trabajo
48’x24”

Refractometro -

—_—

pH metro - 1

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 29

Descripcién de maquinaria y equipo

Lavadora de frutas: Permite lavar las
frutas, eliminando las impurezas que
pueden existir en ellas y asi fabricar
productos con un alto estandar de
higiene.

Cocina Industrial: Contribuye a la
preparacion de los alimentos. Es de
acero inoxidable y funciona a base de

gas.

Marmita eléctrica: Permite cocinar la
pulpa de las frutas a una temperatura
adecuada, obteniendo un producto con

las caracteristicas deseadas y con un

alto estandar de calidad.
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Selladora: Permite sellar las tapas de
los frascos de vidrio. Garantizando la

seguridad de los productos.

Balanza digital: Permite pesar los
ingredientes e insumos que seran
agregados en la fabricacion de

alimentos.

Balanza electronica: Permite pesar
las frutas en grandes cantidades, pero
dependiendo de la capacidad de la

misma.

Mesa de trabajo: Se puede utilizar
para cortar los vegetales o para
realizar cualquier proceso de trabajo.
Es de acero inoxidable y es muy facil

de limpiar.

Refractometro: permite medir los
°Brix de en el proceso de fabricacion

de mermelada.

pH metro: Permite medir la acidez de
los alimentos, para llegar a un buen
punto de gelificacion y garantizar la

conservacion del producto.

Fuente: Elaboracion Propia
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3.3.3.4. Determinacion de la cantidad de materia prima a utilizar

La materia prima es un factor esencial para la produccién de productos

alimenticios y su determinacion es muy importante, ya que de esta depende el

tamano de una planta. Los principales insumos a utilizar para la produccion de

mermelada de tomate son: panela, pectina, acido citrico (zumo de limén) y

benzoato de sodio.

Se tomdé como ejemplo la cantidad a producir en el afo 2022 para

determinar la cantidad de insumos a utilizar.

Tabla 30

Cantidad de tomate necesario para 1 dia de produccién

Kg de _ , Kilogramos
Cantidad Cantidad de
mermelada , i de tomate
Materia por kg de tomate Dias
a producir _ para 1 dia
prima  mermelada demandado laborables
en el Aio (kg) | (ka) de
anua
2022 J J produccion
15,744 tomate 1.14 17,948.16 264 68

Fuente: Elaboracion Propia

Los kilogramos de tomate demandados para cubrir la produccion del ano

2022 se obtuvo de multiplicar la columna “Kg de mermelada a producir en el Afo

2022” con la columna “Cantidad de tomate demandado anual (kg)”.

Tabla 31

Cantidad de insumos a utilizar para la produccién de Afio 2022

Kg de )
- Cantidad de
mermelada a . % a utilizar por )
Insumos a utilizar insumos
producir en el kg de mermelada _
requeridos (kg)
Afio 2022
Panela 59.1% 9,304.70
15,744

Pectina 0.45% 70.85




Zumo de limén 8.8% 1,385.47
Benzoato de sodio 0.051% 8.03
TOTAL 10,769.05

Fuente: Elaboracion Propia

La cantidad requerida de cada insumo para cubrir la produccion del afo
2022 se calculd multiplicando la columna de “Kg de mermelada a producir en el

Ano 2022” con la columna “% a utilizar por kg de mermelada”.

3.3.4. Distribucién de Planta

La distribucion de planta determin6 en donde se ubicara cada area que

conformara la empresa, las cuales son:

Area de Produccién

Almacén de materia prima
Almacén de producto terminado
SS.HH de Produccién

SS.HH de Administracién

Area administrativa

2L T o

La planta productora sera construida en un area total de 140m2. Para la
organizacion de las areas se utilizo el método de Richard Muther o SPL
(Distribucién sistematica de las instalaciones de la planta). Este método consiste
en obtener un diagrama de relaciones el cual fue construido por el grado de
importancia de cercania que un area debe de tener con la otra. Para construir el

diagrama de relaciones se utilizaron los siguientes cddigos:

Tabla 32

Cddigo de cercania

Cddigo Relaciéon Caodigo de lineas

A Absolutamente importante
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E Especialmente importante

| Importante
0] Importancia ordinaria
U Sin importancia

X Rechazable

Fuente: Elaboracion Propia

A continuacion, se muestra el Diagrama de Correlacion de Richard Muther:

1. Produccion

2. Almacen M.P

3. Almacen P.T

5. SS.HH. Produccion

6. SS.HH. Administracion
7. Area Administrativa

Figura 23. Diagrama de correlacion de toda la planta

Fuente: Elaboracion Propia

2 : 3 a

S = == 5

Figura 24. Diagrama de relacion segun codigo de cercania

Fuente: Elaboracion Propia
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Almacén de M.P

Almacén de P.T

SS.HH Produccién

Produccién

Area administrativa

SS.HH Administracién

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 25. Plano de distribucion de planta

3.4. Estudio Organizacional
3.4.1. Nombre

SABOR LAMBAYECANO S.A.

3.4.2. Tipo de empresa

Estara constituida como Sociedad Anonima, por lo cual, sera necesario

acudir a la entidad de Registros Publicos y tramitar los documentos necesarios

para convertirse en persona juridica. Para la constitucion de la sociedad mediante

escritura publica, es necesario dar a conocer la identidad de los socios, los

aportes econdmicos realizados y la forma de organizacion de la empresa. En este

caso la empresa estara constituida por 2 socios, por lo cual, los gastos seran

divididos.
3.4.3. Base Legal

Obligaciones de la empresa

a. Contar con los requisitos necesarios para solicitar al municipio el

funcionamiento y apertura de la planta industrial.

b. Registrarse en el Registro Industrial para el inicio de las operaciones de la

empresa.
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Registrar sus productos en el Registro de productos industriales.

d. Registrarse en ESSALUD y a la vez lograr la obtencion del N2 de Registro
Patronal.

e. Obtener la licencia de funcionamiento otorgada por la municipalidad

competente presentando una declaracién jurada.
3.4.4. Estructura Organizacional

A continuacidn se representa graficamente como estad organizada la

empresa.

)

Junta General
de Accionistas

H

Gerente
General

—
o
o
Q
)

produccion

Operarios

(

Figura 26. Estructura Organizacional

Fuente: Elaboraciéon Propia

El organigrama de la empresa esta constituido por:
1) Gerente General

Encargado de administrar todo lo concerniente a ingresos y egresos de una
empresa. Es el representante legal de una organizacién y el que toma las
decisiones correspondientes para el logro de objetivos. Ademas, es el encargado

de desarrollar, dirigir y controlar los planes estratégicos.
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Requisitos para el puesto

Titulado en Administracion o en carreras afines.

Experiencia minima de 3 afos en puestos similares.

Conocimiento en Computacién a nivel avanzado.
Conocimiento de inglés a nivel avanzado.
Poseer las siguientes habilidades:

Liderazgo

Pensamiento critico.

Planificacion.

Creatividad.

Responsabilidad.

Visién empresarial.

2) Jefe de Produccién

Es el encargado de planificar, supervisar y controlar la produccion, teniendo

en cuenta los pedidos efectuados y cumpliendo con las caracteristicas técnicas y

de calidad requeridas. Tiene la obligacion de cumplir con las politicas de la

empresa, los lineamientos estratégicos y los objetivos empresariales que se

desean alcanzar. Otra de sus responsabilidades es dirigir y supervisar al personal

de produccidn, teniendo como objetivo lograr una excelente productividad con los

recursos utilizados.

Requisitos del puesto

Titulado en Ingenieria Industrial o Ingenieria de Alimentos.

Experiencia minima de 3 afos en el puesto o similar.

Conocimiento de Ingles a nivel avanzado.

Manejo de Office a nivel avanzado.

Conocimiento de programas de producciéon, como ERP y MRP.

Poseer las siguientes habilidades:
Buena comunicacion.
Trabajo en equipo.

Trabajo bajo presion.
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Planificacion.
Organizacion.

Responsabilidad.
Operarios

Son los responsables de la transformacion de la materia prima en producto
terminado. Cumpliendo con las obligaciones que se requiere en cada proceso y

con los lineamientos técnicos y de calidad establecidos por el Jefe Produccion.
Requisitos del Puesto

- Experiencia minima de 3 afos como operario de produccion en industria de
alimentos.
- Estudios: Secundaria completa o estudios truncos.
- Poseer las siguientes habilidades:
Responsabilidad
Trabajo bajo presion.
Trabajo en equipo.

Ser organizado.

Tabla 33

Cuadro Orgéanico de Cargos

N°  NOMINACION DEL CARGO TOTAL
NECESARIO

1 ORGANO DE DIRECCION

Gerente General 1
2  ORGANOS DE LINEA

Jefe de Produccién

e Operarios 3

Fuente: Elaboracién propia
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3.5. Estudio Econdmico- Financiero
3.5.1. Inversiones

3.5.1.1. Inversién Total

La factibilidad del proyecto se define en cuanto a la inversibn que se

requiere inicialmente. Esta inversion esta comprendida en 2 rubros:

Activos fijos

Esta comprendida en la tecnologia utilizada, en las maquinas y equipos
para el sistema productivo y en los materiales y enseres necesarios para
desarrollar las operaciones empresariales. Lo que caracteriza a este rubro es que

presenta depreciaciones.

Capital de trabajo

Son todos los gastos que se efectuan para el desarrollo eficiente de las
operaciones de la empresa distribuidas en areas. Esta conformado por el gasto

operativo, de administracion, de finanzas y también del gasto de ventas.

Tabla 34

Inversion inicial

Concepto Importe Tasa %

Activos fijos S/63,815.20 35.89%

Capital de S/113,993.07  64.11%
trabajo
Total S/177.808.27  100.00%

Fuente: Elaboracion Propia

3.5.1.2. Activos Fijos

Terreno y construccion

113



Tabla 35

Costo terreno y construccion

Concepto Cantidad (m2) Costo total
Terreno 140 S/20,000.00
Construccion 120 S/15,500.00
Total S/35,500.00

Fuente: Elaboracion Propia

Equipos de Computacién

Tabla 36

Costo equipos de computacion

Concepto Cantidad Costo Unitario  Costo total
Computadora 2 S/2,500.00 S/5,000.00
Impresora 2 S/800.00 S/1,600.00
Subtotal S/6,600.00
2% Imprevistos S/132.00
Total S/6,732.00

Fuente: Elaboracién propia
Muebles y enseres

Tabla 37

Costo muebles y enseres

Concepto Cantidad  Costo unitario  Costo total

Escritorios 2 S/700.00 S/1,400.00
Estante 1 S/500.00 S/500.00
Sillas de oficina 2 S/120.00 S/240.00
Sillas 3 S/110.00 S/330.00
Mesas 2 S/225.00 S/450.00

Subtotal S/2,920.00
2% Imprevistos S/58.40
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Total S/2,978.40
Fuente: Elaboracion propia
Maquinas y equipos de produccion
Tabla 38
Inversion en maquinaria y equipos
Maquinas y Equipos Cantidad Costo Total
Lavadora de frutas 1 S/2,000.00
Cocina Industrial 1 S/2,000.00
Marmita Eléctrica 1 S/9,000.00
Selladora 1 S/4,000.00
Balanza digital de 10kg 1 S/110.00
Balanza electrénica de 1 S/400.00
500kg
Mesa de trabajo 1 S/450.00
Refractometro 1 S/130.00
PH metro 1 S/150.00
Subtotal S/18,240.00
2% imprevistos S/364.80
Total S/18,604.80
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 39
Total Activos Fijos
Concepto Valor total
Terreno y construccion S/35,500.00
Equipos de computacion S/6,732.00
Muebles y enseres S/2,978.40
Maquinas y equipos S/18,604.80
Total S/63,815.20

Fuente: Elaboracién propia
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3.5.1.3. Capital de trabajo

La determinacion del capital de trabajo esta basada en los primeros 3
meses de haber iniciado con las operaciones empresariales. La definicién del
tiempo es debido a que hasta esa temporada, ya se empieza a disponer de la
mermelada de tomate con panela para su comercializaciéon. Se definieron los
gastos administrativos, operativos, de ventas y financieros para calcular el capital
de trabajo. Cabe recalcar que los gastos operativos si se incluyeron en su
totalidad, porque estos deben efectuarse al comienzo de las actividades

empresariales y por unica vez.

Gastos Administrativos

Tabla 40
Total gastos administrativos
Concepto Costo mensual Costo trimestral Costo anual
Suministros de oficina S/62.30 S/186.90 S/762.55
Servicios basicos S/210.00 S/630.00 S/2,570.40
Seguros S/8.09 S/24.28 S/97.10
Mantenimiento S/4.05 S/12.15 S/48.55
Sueldos S/2,006.00 S/6,018.00 S/24,072.00
Total S/2,290.44 S/6,871.33 S/27,550.61

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién se dara a conocer el detalle de cada uno de los rubros

antes senalados:

Suministros de oficina

Tabla 41
Costo suministros de oficina
] ] Costo Costo Costo
Concepto  Cantidad Costo/unidad _
mensual trimestral Anual
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Paquete de

1 S/12.00 S/12.00 S/36.00 S/144.00
papel bon
Caja de
grapas (5000 1 S/2.80 S/2.80 S/8.40 S/33.60
unidades)
Perforadora 1 S/8.50 S/8.50 S/25.50 S/102.00
Engrampador 1 S/11.00 S/11.00 S/33.00 S/132.00
Archivadores 4 S/6.30 S/25.20 S/75.60 S/302.40
Caja de clips 1 S/2.80 S/2.80 S/8.40 S/33.60
Subtotal S/747.60
2%
S/14.95
Imprevistos
Total S/62.3 S/186.90 S/762.55
Fuente: Elaboracién propia
Servicios basicos
Tabla 42
Costo servicios bésicos
Concepto Costo mensual Costo trimestral Costo anual
Teléfono S/90.00 S/270.00 S/1,080.00
Internet S/120.00 S/360.00 S/1,440.00
Subtotal S/2,520.00
2% imprevistos S/50.40
Total S/210.00 S/630.00 S/2,570.40

Fuente: Elaboracién Propia

Seguros
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Tabla 43

Costo de seguros

Costo anual
Costo Costo
Concepto Valor total ) (1% del valor
mensual trimestral
total)
Equipos de
. S/6,732.00 S/5.61 S/16.83 S/67.32
computacion
Muebles y
S/2,978.40 S/2.48 S/7.45 S/29.78
enseres
Total S/9,710.40 S/8.09 S/24.28 S/97.10
Fuente: Elaboracion propia
Mantenimiento
Tabla 44
Costo mantenimiento
Costo anual
Valor Costo Costo
Concepto . (0.5% del valor
total mensual trimestral
total)
Equipos de
. S/6,732.00 S/2.81 S/8.43 S/33.66
computacion
Muebles y
S/2,978.40 S/1.24 S/3.72 S/14.89
enseres
Total S/9,710.40 S/4.05 S/12.15 S/48.55

Fuente: Elaboracion propia

Sueldos
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Tabla 45

Costo de recurso humano

Recurso . Sueldo sueldo Sueldo Sueldo
Humano Cantidad mensual mensual trimestral anual
total
Gerente 1 S/1,700.00 S/1,700.00 S/5,100.00 S/20,400.00
Subtotal S/1,700.00 S/1,700.00 S/5,100.00 S/20,400.00
18%
beneficios S/306.00 S/918.00 S/3,672.00
sociales
Total S/2,006.00 S/6,018.00 S/24,072.00
Fuente: Elaboracién Propia
Gastos operativos
Tabla 46
Total Costos operativos
Concepto Costo total
Constitucion de la empresa  S/1,620.00
Equipos Generales S/469.20
Utensilios y accesorios S/362.10
Total S/2,451.30

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion se detalla cada uno de los rubros senalados:

Equipos Generales

Tabla 47

Costo equipos generales

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo total
Botiquin S/50.00 S/50.00
Dispensador de jabon S/70.00 S/140.00
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Dispensador para

vapel higiénico 2 S/20.00 S/40.00

Extintor 1 S/110.00 S/110.00

Focos 4 S/15.00 S/60.00

Reloj 2 S/30.00 S/60.00

Sub total S/460.00
2% Imprevistos S/9.20

Total S/469.20

Fuente: Elaboracion Propia

Utensilios y accesorios

Tabla 48
Costo utensilios y accesorios
Concepto Cantidad Costo Unitario Costo total
Olla #34 1 S/85.00 S/85.00
Olla #38 1 S/90.00 $/90.00
Cuchillos 3 S/6.00 S/18.00
Basureros 2 S/20.00 S/40.00
Baldes 2 S/15.00 S/30.00
Escobas 2 S/8.00 S/16.00
Jarras 4 S/3.00 S/12.00
Caja de 50 Mascarillas 1 S/7.00 S/7.00
Mandiles 3 S/10.00 S/30.00
Trapeador 2 S/4.50 S/9.00
Guantes 3 S/6.00 S/18.00
Subtotal S/355.00
2% imprevistos S/7.10
Total S/362.10

Fuente: Elaboraciéon Propia

Gasto de ventas
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Tabla 49

Total Costo de ventas

. Costo Costo Costo Costo
Concepto Cantidad o .
unitario total anual trimestral mensual

Disefo de pagina

web y 1 S/1,500.00 S/1,500.00 S/375.00 S/125.00
mantenimiento
Folletos 600 0.10 S/60.00 S/15.00 S/5.00
Tarjetas de
- 600 0.50 S/300.00 S/75.00 S/25.00
presentacion
Cartel en la parte
_ 1 S/300.00 S/300.00 S/75.00 S/25.00
exterior
Promocién en
medios de
comunicacion 1 S/2,500.00 S/2,500.00 S/625.00 S/208.33
como radio,
eventos sociales
Subtotal S/4,660.00 S/1,165.00 S/388.33
2% imprevistos S/93.20 S/23.30 SI7.77
Total S/4,753.20 S/1,188.30 S/396.10

Fuente: Elaboracion propia

Gastos financieros

Debido a que se utilizara una fuente de financiamiento que es un crédito
bancario, se generaran gastos financieros determinados por las cuotas a pagar, la

amortizacion y el interés.

La amortizacion del préstamo bancario se presenta a continuacion:
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Tabla 50

Préstamo bancario

Caracteristicas
S/100,000.00
11%

Anos de plazo 5

Concepto

Crédito bancario

Tasa de interés anual

Fuente: Elaboracion propia

Amortizacion

Tabla 51
Amortizacion de crédito
Afio Saldo inicial Cuota Amortizacion Interés Saldo final

1 S$/100,000.00 $S/27,057.03 S/16,057.03 $S/11,000.00 S/83,942.97
2 S/83,942.97 S/27,057.03 S/17,823.30 S/9,233.73 S/66,119.66
3 S/66,119.66 S/27,057.03 S/19,783.87 S/7,273.16 S/46,335.80
4 S/46,335.80 S/27,057.03 S/21,960.09 S/5,096.94 S/24,375.70
5 S/24,375.70  S/27,057.03  S/24,375.70 S/2,681.33 -

Fuente: Elaboracion propia

Costo de produccion

Tabla 52
Costo de produccion (servicios basicos)
Concepto Costo mensual Gasto anual
Agua S/115.00 S/1,380.00
Luz S/270.00 S/3,240.00
Gas S/60.00 S/720.00
Total S/5,340.00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 53

Costo de produccion (mano de obra)

Costo Costo
Recurso Humano Cantidad Gasto total anual
mensual total
Jefe de planta 1 S/1,500.00 S/1,500.00 S/18,000.00
Operarios 3 S/800.00 S/2,400.00 S/28,800.00
Total S/46,800.00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 54
Costo de produccién (seguros)
Gasto anual (1% del
Concepto Valor total
valor total)
Maquinas y
_ S/18,604.80 S/186.05
equipos
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 55
Costo de produccion (mantenimiento)
Gasto anual (0.5% del valor
Concepto Valor total
total)
Maquinas y
. S/18,604.80 S/93.02
equipos

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 56

Costo de produccion (materia prima)

Descripcion  Unidad Cantidad Anual Costo unitario Costo total

Tomate kg S/17,948.16 0.70

S/12,563.71
2% imprevistos

S/251.27
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Total S/12,814.99

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 57
Costo de produccion (insumos)
Descripcion Unidad Cantidad Costo unitario Costo total
Anual
Panela kg 9,304.70 S/1.00 S/9,304.70
Pectina kg 70.85 S/10.00 S/708.50
Zumo de limoén kg 1,385.47 S/1.00 S/1,385.47
Benzoato de sodio kg 8.03 S/7.00 S/56.21
Etiquetas unidades 50,787.00 0.20 S/10,157.40
Frascos de vidrio unidades 50,787.00 0.25 S/12,696.75
Cajas unidades 8,464.50 0.15 S/1,269.68
Subtotal S/35,578.71
2% imprevistos S/711.57
Total S/36,290.28

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 58
Costo total de produccion (Afio 1)
Descripcién Costos
Directos Indirectos
Materia prima S/12,814.99
Insumos S/36,290.28
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Depreciacion -
Subtotal S/101,245.27  S/279.07
Costo de produccion S/101,524.34

Fuente: Elaboracion propia
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Es importante mencionar que la depreciacién de activos no se considero en

el capital de trabajo dado que no es exigible.

Tabla 59

Total capital de trabajo

Concepto

Valor total

Gastos administrativos

Gastos operativos

Gasto de ventas

Gastos financieros
Costo de produccion

Total

S/6,871.33
S/2,451.30
S/396.10

S/2,750.00
S/101,524.34
S/113,993.07

Fuente: Elaboracion propia

3.5.2. Financiamiento

Habiendo calculado ya la inversion inicial, se determiné los fondos de

financiamiento. Es importante mencionar que si utilizamos en gran mayoria los

fondos de los inversionistas, es decir, los socios, los riesgos son mas bajos.

A continuacién se detalla el financiamiento del proyecto:

Tabla 60

Financiamiento

Concepto Aporte  Valor total
Financiamiento crédito
_ 56% S/100,000.00
bancario
Recursos propios 44% S/77,808.27
Total 100%  S/177,808.27

Fuente: Elaboracion propia
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3.5.3. Resultados Proyectados

Esta proyeccion nos permitié determinar los flujos que nos ayudaron a
definir si el proyecto es rentable o no. Ademas, se definieron los costos, los
ingresos y los gastos de la implementacion de la planta procesadora de

mermelada de tomate con panela.
3.5.3.1. Determinacion de costos

En este espacio se determiné el costo de producir la cantidad de unidades
de mermelada proyectadas por afo. En el estudio técnico se determind que se
abarcara el 3% de la demanda insatisfecha del mercado objetivo para el afio 1

(2022), con un incremento porcentual del mercado objetivo en los afos siguientes.

Tabla 61

Produccion de mermelada segun mercado objetivo

Demanda Produccion de Produccién anual

Afio insatisfecha Objetivo mermelada en unidades

pesimista (ton) anual (kg) (envases de 3109)
2021 531.2 - - -
2022 524.8 3.00% 15,744 50,787
2023 524.9 3.05% 16,009 51,643
2024 5314 3.10% 16,473 53,140
2025 544.5 3.15% 17,152 55,328
2026 564.7 3.20% 18,070 58,292

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 62

Costo de produccion Afio 1

L, Costos
Descripcion
Directos Indirectos
Materia prima S/12,814.99
Insumos S/36,290.28
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Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00

Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
subtotal S/101,245.27  S/279.07

Costo de produccion S/101,524.34

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 63
Costo de produccién Afio 2
Costos
Descripcion
Directos Indirectos
Materia prima S/13,031.05
Insumos S/36,902.18
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Subtotal S/102,073.23  S/279.07
Costo de produccién S/102,352.30
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 64
Costo de producciéon Afio 3
Costos
Descripcién
Directos Indirectos
Materia prima S/13,408.69
Insumos S/37,971.59
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Subtotal S/103,520.28 S/279.07
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Costo de produccién

S/103,799.35

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 65
Costo de produccion Afio 4
Descripcion Costos
Directos Indirectos
Materia prima S/13,960.84
Insumos S/39,535.21
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Subtotal S/105,636.04  S/279.07

Costo de produccién

S/105,915.12

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 66
Costo de produccion Afio 5
Descripcién Costos
Directos Indirectos
Materia prima S/14,708.58
Insumos S/41,652.72
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Subtotal S/108,501.30 S/279.07

Costo de produccién

S/108,780.37

Fuente: Elaboracion propia
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3.5.3.2. Ingresos Proyectados

El ingreso se determind en base a la cantidad de unidades de mermelada
que se va a producir y a vender. En primer lugar, se ha determinado que el precio
de la mermelada en presentacion de 310g sera de S/4.00, teniendo una ganancia
de S/1.89 por unidad respecto al costo de produccion en el primer ano (2022). La
proyeccién del precio del producto para cada ano consecutivo se realizé mediante
la tasa de inflacion del pais. Segun BCRP (2021) sefiala que la tasa promedio de

inflacion en el Peru es del 2,0%.

Costo unitario (Afio 1)

Tabla 67
Costo unitario
o Costos
Descripcion
Directos Indirectos
Materia prima S/12,814.99
Insumos S/36,290.28
Mano de obra S/46,800.00
Servicios basicos S/5,340.00
Mantenimiento S/93.02
Seguros S/186.05
Depreciacion S/5,616.32
Subtotal S/101,245.27 S/5,895.39
Costo de produccién S/107,140.66
Unidades a producir S/50,787.00
Costo unitario S/2.11

Fuente: Elaboracion propia

Precios proyectados
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Tabla 68

Precio proyectado

Tipo de presentacion Afol Afo2 ARo3 Afo4 Afo6

Envase de vidriode 310g S/4.00 S/4.08 S/4.16 S/4.24 S/4.33

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 69

Proyeccién de produccion de mermelada

Tipo de presentacion

Afol Afo2 Afo3 Afo4 AfoG6

Envase de vidrio de 310g 50,787 51,643 53,140 55,328 58,292

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 70

Ingresos proyectados

Tipo de
Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Ao 6
presentacion
Envase de S/203,148. S/210,703. S/221,147. S/234,858. S/252,388.
vidrio de 310g 00 44 42 06 54
Total S/203,148. S/210,703. S/221,147. S/234,858. S/252,388.
00 44 42 06 54

Fuente: Elaboracion propia

3.5.3.3. Gasto proyectado

Depreciacion de activos
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Tabla 71

Depreciacion de activos fijos

Vida util L Depreciacion
Concepto Valor total . Depreciacion
(anos) anual
Construccion S/35,500.00 20 5% S/1,775.00
Equipos de
- S/6,732.00 4 25% S/1,683.00
computacion
Muebles y
S/2,978.40 10 10% S/297.84
enseres
Maquinas y
. S/18,604.80 10 10% S/1,860.48
equipos
Total S/63,815.20 S/5,616.32

Fuente: Elaboracién propia

Costo de depreciacién por afio proyectado

Tabla 72

Depreciacion de activos fijos por vida atil

Descripcion Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5

Construccion ~ S/1,775.00 S/1,775.00 S/1,775.00 S/1,775.00 S/1,775.00

Equipos de
S/1,683.00 S/1,683.00 S/1,683.00 S/1,683.00 -

computacion

Muebles y
S/297.84  S/297.84  S/297.84  S/297.84  S/297.84

enseres

Maquinas y
. S/1,860.48 S/1,860.48 S/1,860.48 S/1,860.48 S/1,860.48

equipos
Total S/5,616.32 S/5,616.32 S/5,616.32 S/5,616.32 S/3,933.32

Fuente: Elaboracién propia

Proyeccion del gasto por afio
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Tabla 73

Proyeccion del gasto

Gastos Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Suministros de oficina S/762.55 S/777.80 S/793.36 S/809.22 S/825.41
Servicios basicos S/2,570.40 S/2,621.81 S/2,674.24 S/2,727.73 S/2,782.28
Seguros S/97.10 S/99.05 S/101.03 S/103.05 S/105.11
Mantenimiento S/48.55 S/49.52 S/50.51 S/51.52 S/52.55
Sueldos S/24,072.00 S/24,553.44 S/25,044.51 S/25,545.40 S/26,056.31
Depreciacion S/5,616.32 S/5,616.32 S/5,616.32 S/5,616.32 S/3,933.32
Constitucion de la empresa S/324.00 S/324.00 S/324.00 S/324.00 S/324.00
Equipos Generales S/93.84 S/93.84 S/93.84 S/93.84 S/93.84
Utensilios y accesorios S/72.42 S/72.42 S/72.42 S/72.42 S/72.42
Total gastos administrativos  S/33,657.19 S/34,208.20 S/34,770.23 S/35,343.50 S/34,245.24
Total gasto de ventas S/4,753.20 S/4,848.26 S/4,945.23 S/5,044.13 S/5,145.02
Interés financiero S/11,000.00 S/9,233.73 S/7,273.16 S/5,096.94 S/2,681.33
Total gasto financiero S/11,000.00 9,233.73 S/7,273.16 S/5,096.94 S/2,681.33

Costo de produccion

Total gasto

S/101,524.41
S/150,934.80

S/102,352.30 S/103,799.35 S/105,915.12 S/108,780.37
S/150,642.49 S/150,787.98 S/151,399.69 S/150,851.96

Fuente: Elaboracién propia
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3.5.4. Balances del proyecto

3.5.4.1. Balance General

Tabla 74
Balance general
Afo O

Activos corrientes Pasivos corrientes
Cajay equivalentes  S/113,993.07 Préstamo S/100,000.00
Activos fijos
Construccién S/35,500.00
Equipos de
auip - S/6,732.00

computacion
Depreciacion
Muebles y enseres S/2,978.40 TOTAL PASIVOS S/100,000.00
Depreciacion
Equipos de

- S/18,604.80 Capital propio S/77,808.27
produccion

Utilidades/pérdidas
Depreciacion
retenidas
Dividendos
Politica de reinversion

(-) Depreciacion

TOTAL PATRIMONIO S/77,808.27
acumulada

TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVOS S/177,808.27 S/177,808.27

PATRIMONIO

Fuente: Elaboracion Propia

3.5.4.2. Estado de resultados
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Tabla 75

Estado de resultados

Estado de Resultados

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Ingresos (ventas)

Costo de ventas

Utilidad Bruta
Gastos Administrativos

Gastos de Ventas

Utilidad Operativa

Gastos financieros

Utilidad antes de impuestos

Impuesto a la Renta 29.5%

Utilidad Neta

S/203,148.00 S/210,703.44 S/221,147.42 S/234,858.06 S/252,388.54
S/101,524.41 S/102,352.30 S/103,799.35 S/105,915.12 $S/108,780.37

S/101,623.59 S/108,351.14 S/117,348.07 S/128,942.95 S/143,608.17

S/33,657.19
S/4,753.20

S/63,213.20
S/11,000.00

S/52,213.20
S/15,402.89

S/36,810.31

S/34,208.20
S/4,848.26

S/69,294.68
S/9,233.73

S/60,060.95
S/17,717.98

S/42,342.97

S/34,770.23
S/4,945.23

S/77,632.61
S/7,273.16

S/70,359.45
S/20,756.04

S/49,603.41

S/35,343.50
S/5,044.13

S/88,555.31
S/5,096.94

S/83,458.37
S/24,620.22

S/58,838.15

S/34,245.24
S/5,145.02

S/104,217.91
S/2,681.33

S/101,536.58
S/29,953.29

S/71,583.29

Fuente: Elaboracién propia
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3.5.4.3. Flujo de caja

Tabla 76

Flujo de caja del proyecto

Afo O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

UTILIDAD NETA
Depreciaciones
INVERSIONES
(-) Activos tangible e
intangible
(-) Inversion de capital de
trabajo
(+) Recuperacién capital de
trabajo
FLUJO DEL PROYECTO
Préstamos
(+) Crédito financiero
Pagos
(-) Amortizacion del capital
FLUJO DEL INVERSIONISTA

S/36,810.31 S/42,342.97 S/49,603.41 S/58,838.15 S/71,583.29
S/5,616.32  S/5,616.32 S/5,616.32 S/5,616.32  S/3,933.32

S/63,815.20

S/113,993.07

S/113,993.07

S/177,808.27 S/42,426.63 S/47,959.29 S/55,219.73 S/64,454.47 S/75,516.61

S/100,000.00

S/16,057.03 S/17,823.30 S/19,783.87 S/21,960.09 S/24,375.70
S/77,808.27 S/26,369.60 S/30,135.99 S/35,435.86 S/42,494.38 S/51,140.91

Fuente: Elaboracién propia
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3.5.5. Tasade descuento

Al implementarse un proyecto, éste siempre va a estar sujeto a un riesgo,

es por eso que dicho riesgo debe calcularse tanto a nivel interno como externo.

Para calcular la tasa de descuento utilizamos la siguiente formula:

Donde:

Kp = We x Ke + Wd * Kd Fuente: (Lara, 2016)

Kp = Tasa de descuento

We = Riesgo por el uso de recursos propios

Ke = Analiza el riesgo financiero del sector en donde se desenvuelven las

operaciones

Wd = Riesgo por el uso de recursos financiados

Kd = Riesgo de mercado basado en la tasa de interés

Tabla 77

Valoracion de tasa de descuento

TASA DE DESCUENTO

Préstamo bancario (Wd) S/100,000.00 56.00%
Financiamiento propio (We) S/77,808.27 44.00%
Inversion Inicial S/177,808.27 100.00%

Riesgo financiero (Ke) 15.00%

Tasa de interés del préstamo (Kd) 11.00%
TD 12.76%

Fuente: Elaboracion propia
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3.5.6. Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto se determind mediante la tasa de descuento antes
calculada, la cual nos ayud6 a definir a rentabilidad del proyecto. Respecto al
analisis del VAN hay que decir que el resultado tiene que ser mayor a 0 para que

el negocio sea rentable y factible.
Para su calculo se utilizé el flujo del proyecto y también del inversor.

Tabla 78
Valor actual neto del proyecto
VAN DEL PROYECTO

Afio Flujo del proyecto VP Valor Acumulado

0 S/-177,808.27

1 S/42,426.63 S/37,625.60 S/49,261.31
2 S/47,959.29 S/37,719.21 S/86,980.52
3 S/55,219.73 S/38,514.93 S/125,495.45
4 S/64,454 .47 S/39,868.77 S/165,364.22
5 S/75,516.61 S/41,425.44 S/206,789.66

VAN S/384,597.93

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 79
Valor actual neto del inversionista
VAN DEL INVERSIONISTA

Afio Flujo del proyecto VP Valor Acumulado

0 S/-77,808.27

1 S/26,369.60 S/23,385.59 S/49,261.31
2 S/30,135.99 S/23,701.47 S/72,962.78
3 S/35,435.86 S/24,715.98 S/97,678.76
4 S/42,494.38 S/26,285.20 S/123,963.96
5 S/51,140.91 S/28,053.89 S/152,017.85

VAN S/229,826.11

Fuente: Elaboracion propia
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El resultado indica que tanto para el proyecto como para el inversionista el
VAN es positivo, demostrandose asi la rentabilidad del proyecto, lo que significa

gue debe implementarse.

3.5.7. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Para que el TIR demuestre rentabilidad, es necesario relacionarlo con la
tasa de descuento. El analisis de sensibilidad se determind restando la tasa de
descuento menos el TIR. En cuanto mayor sea el porcentaje obtenido sobre la

tasa de descuento, el proyecto sera mas flexible y rentable.

Tabla 80
TIR del proyecto
TIR DEL PROYECTO

Afio Flujo del proyecto
0 S/-177,808.27
1 S/42,426.63
2 S/47,959.29
3 S/55,219.73
4 S/64,454 .47
5 S/75,516.61
TIR 16.29%
Sensibilidad 3.53%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 81
TIR del inversionista
TIR DEL INVERSIONISTA

Afio Flujo del inversionista
0 S/-77,808.27
1 S/26,369.60
2 S/30,135.99
3 S/35,435.86
4 S/42,494.38
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5 S/51,140.91
TIR 32.99%
Sensibilidad 20.23%

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que el TIR en ambos aspectos es positivo, por lo que se
determina que este proyecto de inversion puede soportar cualquier cambio que

transcurra en el entorno o en el mercado, manteniéndose rentable.

3.5.8. Periodo de Recuperacion

Si bien es importante demostrar la factibilidad y rentabilidad del negocio,
también es necesario definir en qué tiempo se recuperara la inversion, para que
el negocio sea atractivo para el inversionista. Mientras se recupere la inversion en

el menor tiempo posible, el proyecto sera mas atractivo.

Tabla 82
Periodo de recuperacion del proyecto
A

fio Flujo del proyecto VP Valor Acumulado
0 S/-177,808.27

1 S/42,426.63 S/37,625.60 S/49,261.31

2 S/47,959.29 S/37,719.21 S/86,980.52
3
4

S/55,219.73 S/38,514.93 S/125,495.45
S/64,454.47 S/39,868.77 S/165,364.22
3 S/75,516.61 S/41,425.44 S/206,789.66

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 83

Periodo de recuperacién para el inversionista

Ao Flujo del proyecto VP Valor Acumulado
0 S/-77,808.27
1 S/26,369.60 S/23,385.59 S/49,261.31
2 S/30,135.99 S/23,701.47 S/72,962.78
3 S/35,435.86 S/24,715.98 S/97,678.76
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4 S/42,494.38
5 S/51,140.91

Fuente: Elaboracion propia

S/26,285.20
S/28,053.89

S/123,963.96
S/152,017.85

Analizando los datos, se resuelve que la recuperacion de la inversién total
del proyecto se obtendra en el Aio 5, y en el caso del inversionista estara

recuperando su inversion en el Ano 3.

3.5.9. Costo/Beneficio

El costo beneficio es muy importante para determinar la ganancia que se
obtendra por cada sol invertido si es que se llegara a implementar el proyecto.
Para su célculo fue necesario traer a valor actual tanto los ingresos como los

gastos del proyecto, para luego poder relacionarlos y obtener la ganancia.

Tabla 84
Relacion costo/beneficio
INGRESOS EGRESOS
Afio Ao
1 S/203,148.00 1 S/150,934.80
2 S/210,703.44 2 S/150,642.49
3 S/221,147.42 3 S/150,787.98
4 S/234,858.06 4 S/151,399.69
5 S/252,388.54 5 S/150,851.96
VNA S/779,084.19 VNA S/530,782.08
Fuente: Elaboracién propia
C/B S/1.47

De la relacion costo/beneficio se deduce que por cada S/1.00 invertido la
empresa ganara 0.47 céntimos, demostrandose de esta manera la rentabilidad del

negocio.
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Discusion de resultados

La finalidad del proyecto fue un estudio de Pre-factibilidad para la
implementaciéon de una planta procesadora de mermelada de tomate con panela
en la Region Lambayeque, para lo que se tuvo presente las dimensiones del
proyecto; mismos que estuvieron enfocados para determinar la factibilidad vy
rentabilidad del mismo, el estudio concluye obteniéndose como resultado un VAN
de S/384,597.93 y un TIR de 16.29%, los cuales demuestran que el proyecto es
factible y rentable. Estos hallazgos guardan relacion con lo hallado por Lara
(2016) que realizé un “Estudio de factibilidad para la creacion de una
microempresa productora y comercializadora de mermelada de tomate de arbol
para personas hipertensas ubicado en Calderén Sector Norte del DMQ”; donde se
utilizaron las mismas técnicas y se realizaron los mismos estudios que le
permitieron demostrar la factibilidad de su estudio, el cual concluye que la
elaboracién y comercializacion de mermelada de tomate de arbol con stevia es
factible y rentable, habiéndose obtenido un TIR de 51% y un VAN de $42,336.52.
Del mismo modo que Calderén (2016) quien realizd la investigacion “Estudio de
Pre factibilidad para la instalacién de una planta procesadora de mermelada de
maracuya en la Region Lambayeque - 2014”; el cual tuvo como objetivo realizar
una evaluacién técnica, social, ambiental y econémica para determinar la
factibilidad de establecer una planta dedicada a la produccion de mermelada de
maracuya en la Region Lambayeque. Los resultados concluyentes que
demostraron la factibilidad de su estudio fueron un TIR de 45% y un VAN de S/1,
097, 560.

Carrillo, Cubaque y Lozano (2017), tomando en cuenta el estudio de pre
factibilidad plantearon que es un analisis preliminar de un proyecto de inversion,
donde se analizaran los diferentes factores que afectan al proyecto.

El objetivo especifico 1, disenar la planificacién estratégica del proyecto a
desarrollar, donde se plante6 la misiéon y visibn a nivel organizacional, los
objetivos, los principios y valores y por ultimo, se plasmaron las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas. Por su parte Lara (2016) también

consideré estos puntos para elaborar su planificacidon estratégica.
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El objetivo 2, realizar un estudio de mercado, donde se realiz6 una
encuesta a 384 muestras de la poblacion de Lambayeque, obteniéndose como
resultado que 182,748 familias consumen mermelada y consumirian el producto.
Por su parte Calderon (2016) también realizo su estudio de mercado con la misma

cantidad de muestras en la region Lambayeque.

El objetivo 3, realizar un estudio técnico del proyecto, conformado a la vez
por un estudio de ingenieria, la determinacion de la localizaciéon y tamafo de
planta y un analisis de la distribucion de planta, donde se utilizd la herramienta de
ranking de factores en la macro localizacion y micro localizacion teniendo como
resultado que la region Lambayeque es la mejor localizaciéon para instalar la
planta procesadora de tomate con panela ya que cuenta con todos los recursos
necesarios y un ambiente favorable. EI mismo resultado se obtuvo en el estudio
de Calderén (2016) donde se eligio la region Lambayeque como punto de
implementacion; y de la misma manera para la distribucién de planta que al igual

qgue él también se utilizé el método de Richard Muther.

Objetico especifico 4, definir la organizacion de la empresa, donde se
realiz6 un analisis de la estructura organizacional que se considera ideal para el
proyecto. Dentro del estudio se especifica el cargo, perfil de las areas y del
personal asignados; el mismo que coincide en ciertos puntos con el estudio de
Lara (2016).

Objetivo especifico 5, evaluar la viabilidad y rentabilidad economica vy
financiera del proyecto de inversion, se logré alcanzar un resultado favorable el
cual demostr6 que el proyecto es factible y rentable teniendo un VAN de
S/384,597.93 y un TIR de 16.29%. Por su parte Chafloque (2018) obtuvo similares
resultados en su proyecto “Estudio de viabilidad Econdomica para un
Establecimiento de Hospedaje en la Ciudad de Olmos - Lambayeque - Peru”
donde demostro la factibilidad y rentabilidad de su estudio conun TIRde 17% y
un VAN de S/73,000.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

La planificacion estratégica permitio que la organizacion defina y establezca
los objetivos a alcanzar y las actividades que se llevaron a cabo para
conseguirlos, ya que es un proceso de gestion. Por otro lado, permitié

proyectarse para tomar mejores decisiones y asi poder liderar el negocio.

En el estudio de mercado se utilizaron dos tipos de fuentes. En la primera
fuente primaria, se encuestaron a 384 personas de la Regién Lambayeque,
donde se obtuvo como resultado que 182,748 familias aceptarian vy
consumirian el producto en el mercado. Por otro lado, se manejo informacion

conveniente del INEI, como fuente secundaria.

En el estudio técnico se precisé que el tamano del proyecto es dado por la
cantidad de unidades producidas al afo, la cual fue de 50,787 unidades de
mermelada de tomate con panela en presentacion de 310g para el aio 2022.
Por otro lado, se determind que la planta debe ubicarse en el distrito de
Lambayeque, ya que éste cuenta con las caracteristicas y condiciones que se
necesitan para la creacion de una empresa de este rubro, cumpliendo con
los requisitos ambientales favorables, materia prima necesaria, con buenas

vias de acceso y una buena comunicacion, por su alcance a mercados metas.

En el estudio organizacional el proyecto ofrece condiciones favorables a
través del establecimiento de una organizacion conjunta y responsable del
buen funcionamiento de la empresa. También se definié un proceso legal que

debe seguir la organizacion, permitiéndole funcionar legalmente.

El analisis econdmico-financiero presentd un escenario interesante para la
implementacién del proyecto, ya que se han obtenido resultados favorables y
rentables. Por un lado, se obtuvo como resultado un TIR de 16,29%, esto da a

entender que los ingresos alcanzados se utilizaran para cubrir costos y
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4.2.

generar ganancias adicionales. Por otro lado, tenemos un VAN de
S/384,597.93, lo cual indica un panorama seguro para invertir. Los resultados
arrojados determinan que el proyecto es factible y rentable, debiendo

ejecutarse.

Recomendaciones

Se recomienda analizar la planificacion estratégica desarrollada en el
proyecto, con la finalidad de evaluar los objetivos empresariales y analizar las
fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas al momento que el negocio

empiece a desarrollarse.

Se recomienda realizar nuevos estudios de mercado cuando el negocio ya
empiece a desarrollarse, con la finalidad de estar en permanente contacto con
el publico y se puedan analizar sus comportamientos y las expectativas que

tienen respecto al producto ofrecido, para asi poder mejorarlo.

Se recomienda que cuando el proyecto esté en etapa de ejecucion, se
analicen los procesos planteados y se definan concretamente las operaciones
productivas, con la finalidad de perfeccionar las actividades y se obtenga un

mayor rendimiento y productividad.

Se recomienda analizar el estudio organizacional realizado en el proyecto,
con la finalidad de concretar las funciones, los cargos y lo necesario para

poder empezar con las operaciones empresariales y productivas del negocio.

Se recomienda que en términos econdmicos, se evaluen los importes y
resultados definidos en este estudio y se realice una comparacién con los
importes y beneficios reales para poder realizar los ajustes y correcciones

penitentes que logren que el negocio obtenga un alto nivel de rentabilidad.
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ENCUESTA

La presente encuesta tiene como finalidad conocer el perfil del consumidor
y determinar el margen de aceptabilidad que puede tener la mermelada de
tomate con panela.

Indicaciones: Lea detenidamente y marque con una (X)
DATOS GENERALES:
Género: ] M ] F Edad:

DESARROLLO:
1. ¢Usted y en su casa consumen mermelada?
A. Si
B. No
2. ¢Con qué frecuencia compra mermelada?
Diario
Semanal
Quincenal

Mensual

moowp»

Bimestral

3. ¢Qué sabor de mermelada consume habitualmente?
Fresa

Pifa

Durazno

Higo

Otros

moow»

4. ;Queé factores influyen en la compra de mermelada?
Precio

Marca

Calidad

Sabor

Textura

Propiedades Nutritivas

G Mmoo w >

. Presentacion



10.

11

¢ En qué tipo de presentacion acostumbra a comprar la mermelada?
A. Sachetde 100 g

B. Sachetde 200 g

C. Envase de vidriode 310 g

D. Envase de vidrio de 1kg

¢, Donde acostumbra a comprar mermelada?

A. Bodegas

B. Mercado

C. Supermercado

¢ En qué rango de precio compra usted una mermelada?

A. 1a3soles

B. 4 a6 soles

C. 7a9 soles

D. 10 a mas

¢, Por qué medio se entera del lanzamiento de una nueva mermelada?
Televisidon

Radio

Internet

Panel publicitario

moow >

Folletos

sldentifica una mermelada que cuide su salud y ademas sea agradable al
gusto?

A. Si

B. No

¢Le agrada la idea de consumir una mermelada a base de tomate con
panela (chancaca)?

A. Si

B. No

.¢. En una presentacion de 310g cuanto pagaria por el producto?

A. De S/4.00 a S/5.00
B. De S/5.00 a S/6.00
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INSTRUMENTOS UTILIZADOS

INSTRUMENTO DE EVALUACION: GUIA DE OBSERVACION

OBJETIVO: Obtener la informacidn necesaria respecto al estudio de mercado
TECNICA: Observacion Directa

RECOMENDACION: Marcar con una X seguin corresponda.

ESTUDIO DE MERCADO

N° | Pregunta Si No

Tal vez

OBSERVACIONES

1 | ¢Hay disponibilidad de materia prima en la regién?

2 | ¢Existe mercado potencial para el consumo de mermelada?

3 | ¢Existe una gran demanda de consumo de mermelada?

¢ Nuestro mercado objetivo esta dispuesto a consumir el

4

producto?

¢ Existen proveedores de las materias primas principales como
° tomate y panela en la region?
6 ¢ Nuestro mercado objetivo esta dispuesto a pagar el precio del

producto?

7 | ¢Se identifican mermeladas saludables en el mercado?




INSTRUMENTO DE EVALUACION: GUIA DE REVISION DOCUMENTAL
OBJETIVO: Obtener la informacién necesaria respecto al estudio de mercado
TECNICA: Revision Documentaria

RECOMENDACION: Marque con una X segun corresponda.

ESTUDIO DE MERCADO

Revision »
N° Concepto Fuente Observacion
Sl No
1 | Poblacion de la region Lambayeque
2 | Numero de familias en la region
3 | Tasa de crecimiento poblacional de la Region
5 | Oferta de mermelada a nivel nacional
6 | Empresas competidoras de mermelada en el pais
. Proveedores de materia prima y cual es la capacidad de
produccion
8 | Produccion de tomate en la Region Lambayeque
9 | Produccion anual de panela en la regiéon Lambayeque
10 | Precio del tomate por kg




11

Precio de la panela por kg

INSTRUMENTO DE EVALUACION: GUIA DE REVISION DOCUMENTAL

OBJETIVO: Obtener la informacidn necesaria para elaborar el estudio técnico

TECNICA: Revision Documentaria

RECOMENDACION: Marque con una X segun corresponda.

ESTUDIO TECNICO

Revisién
N° Concepto Fuente Observacion
Sl No

1 Normas que se aplican para la produccién de

alimentos en el pais.
2 | Manual de elaboracion de mermeladas
3 Composicion nutricional de la mermelada de tomate

segun fuentes confiables
A Relacion del pH con el acido citrico para la

elaboracién de mermeladas
. Factores y métodos que determinan la localizacion de

planta
6 | Métodos para determinar el tamano de planta




Maquinas y equipos utilizados para la elaboracion de

mermeladas.

8 | Métodos para definir la distribucién de planta.

INSTRUMENTO DE EVALUACION: GUIA DE REVISION DOCUMENTAL
OBJETIVO: Obtener la informacion necesaria para elaborar el estudio organizacional
TECNICA: Revisién Documentaria

RECOMENDACION: Marque con una X segun corresponda.

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Revision y
N° Concepto Fuente Observacion
SI No

1 | Corroborar existencia del nombre en registros publicos

3 | Base legal para el funcionamiento de una empresa

Necesidad de recurso humano para la producciéon de

alimentos

5 | Funciones de cada area que conforma la empresa

Requisitos minimos para cada puesto o area de

trabajo




