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Resumen

El producto de harina de frutas deshidratadas viene creciendo considerablemente y es que
solo en el periodo 2021-2022 crecid cerca del 35,3% ya que aporta diferentes beneficios que
influyen de forma positiva para la salud de los consumidores; por ende, esta presente
investigacion se basa en determinar la viabilidad de instalar una planta de produccion de
chirimoya deshidratada con calidad de exportacion.

En contexto, se realiz6 un estudio de mercado en el que se estimé que el pais destino es
China. La adquisicion de la materia prima seré del 25% a un 40% de la chirimoya de primera
calidad que queda en el mercado nacional, para cubrir la demanda, siendo participes de un
72,21% (afio 1) hasta un 81,42% (afio 10). La presentacion del producto sera de 500 gr con la
humedad no mayor al 14% y en funcién al margen de beneficio (60%) el precio de venta inicial
sera de $50 y en el afio 10 sera de $58.

La planta estara ubicada en Lima-Cumbe teniendo un area total de 555,89 m?. Para el
deshidratado de la fruta se utilizara el método de liofilizacién. Se trabajara en dos turnos y se
contara con 25 operarios para los proximos 10 afios. La capacidad de la planta de produccion
por hora es de 796,7 kg teniendo un rendimiento de la materia prima del 4,86% Yy se obtienen
77 bolsitas de producto terminado.

La inversion total del proyecto es de S/ 22 989 569,15 y respecto a los criterios de inversion,
el proyecto obtiene un VAN de S/ 58,095,805.79 con una TIR del 74%, un B/C de 1,91 y el

Payback en 1,7 afios; es decir, el proyecto sera viable.

Palabras claves: Harina de chirimoya, deshidratacion, liofilizacion, disefio de planta.



Abstract

The product of dehydrated fruit meal has been growing considerably and is that only in the
period 2021-2022 grew about 35.3% as it provides different benefits that positively influence
the health of consumers; therefore, this investigation is based on determining the feasibility of
installing a dehydrated chirimoya production plant with export quality.

In context, a market study was carried out in which it was estimated that the destination
country is China. The acquisition of raw materials will be from 25% to 40% to cover the
demand, with 72,21% (year 1) up to 81,42% (year 10) participating. The presentation of the
product will be 500 gr with humidity no greater than 14% and depending on the profit margin
(60%), the initial sales price will be $50 and in year 10 it will be $58.

The plant will be located in Lima-Cumbe, having a total area of 555,89 m2. To dehydrate
the fruit, the freeze-drying method will be used. It will work in two shifts and there will be 25
workers for 10 years. The capacity of the production plant per hour is 796,7 kg, having a raw
material yield of 4,86% and 77 bags of finished product are obtained.

The total investment of the project is S/ 22 989 569,15 and with respect to the investment
criteria, the project obtains an NPV of S/ 58,095,805.79 with an IRR of 74% a B/C of 1,91 and
Payback in 1,7 years; That is, the project will be viable.

Keywords: Cherimoya powder, dehydration, freeze-drying, plant design.



Introduccion

En la actualidad, la adquisicion de fruta deshidratada se ve reflejada por indices de consumo
muy elevados, por lo que se desarrollan diferentes procesos, actividades y factores que
determinan su conservacion y aceptabilidad por parte del consumidor.

Capitulando lo que menciona el Ministerio de Relaciones Exteriores [1] respecto a la fruta
deshidratada, donde indica que se han abierto grandes oportunidades en la industria de
alimentos a través de diferentes eventos a nivel mundial bajo un promedio de 125 paises. Asi
mismo, determina que para desarrollar el proceso de deshidratacion de alimentos se debe asumir
temas referenciados de forma directa y simultdneamente con inocuidad del producto,
trazabilidad, sostenibilidad ambiental y seguridad en funcion a la calidad del mismo; por
ejemplo, Chile es uno de los paises que se destaca por exportar este tipo de productos en un
rango mayor de 170 lugares obteniendo 22 millones de dolares a lo largo del afio 2022 y la
aceptabilidad del consumidor a nivel mundial se basa en las propiedades como un aporte de
beneficio a la salud. Asi mismo, Ldpez [2], mediante un analisis exhaustivo del mercado
internacional sobre las frutas deshidratadas, determina que el pais con mayor demanda respecto
a exportaciones de este tipo de producto es la Unién Europea con un porcentaje del 98% y
dentro de sus productos méas exportados estan el coco y el platano asumiendo un 11% en su
Tasa de Crecimiento Anual.

Abarcando el ambito peruano, Ordaya [3] indico que Peru ha realizado exportaciones de
productos deshidratados de las frutas aguaymanto y papaya a Espafia y para ello tuvo que
relacionar las necesidades de su demanda involucrando el hecho de que dicho producto es
natural y tenia que evitarse el uso de quimicos en la produccion, ya que en la actualidad los
consumidores buscan productos nutritivos y saludables. En efecto, CIEN-ADEX [4] determina
que Per( esta exportando fruta deshidratada con un valor FOB de $ 15,71 a paises bajos,
Alemania con $ 11,50 y finalmente a EE. UU con $ 18,30; ademéas también sustenta que las
exportaciones de frutas deshidratadas en harina solamente se dan a EE. UU, Franciay Australia
con un valor FOB de $ 48,00 $ 22 y $ 69,01 respectivamente. Por consiguiente, el Centro de
Investigacion de Economia y Negocios Globales [5] determina que existe un mercado
demandante de frutas a nivel global de un 5,1% respecto al producto “chirimoya .

Por consiguiente, se determind que Perl no estd exportando fruta deshidratada al pais de
China; sin embargo, este pais tiene una necesidad de requerimiento del 17% en el afio 2021, tal
como lo menciona MINCETUR [6]. Con relacion a tales datos, se determin6 que existe una
demanda insatisfecha en el pais de China, considerando que tiene ingresos muy bajos de

chirimoya fresca y ello se debe por dos razones: el producto tiende a perderse o malograrse por
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el tiempo que se demora en su traslado mediante el medio maritimo (oscila de 24 a 58 dias de
navegacion) y adquirirlo por medio aéreo es muy costoso, [7]. Con ello, se concluye que el
mercado chino requiere del producto chirimoya, pero por los temas antes mencionado dicha
adquisicion ha sido insatisfecha, aunque hay incrementos representativos que sustentan que se
tuvo expectativas de una gran necesidad como por ejemplo en el afio 2019 se tuvo un porcentaje
del 10,7% y en el 2021 del 12,3% tal como lo indica el Observatorio de Complejidad Economica
[8].

Considerando lo referenciado por Specialty Produce [9], al indicar que la chirimoya se
distingue por ser de un tamarfio entre 10-20 cm de largo y 5-10 cm de diametro que tiene una
pulpa dulce, con sabor tropical y de color crema; ademas, esta fruta se produce entre las
estaciones de otofio hasta primavera. Segun el Ministerio de Salud [9], la composicion de la
fruta Chirimoya se basa de acuerdo a lo evidenciado en el Anexo 4. Por consiguiente, Mamani
[10], informé que las propuestas innovadoras de invertir en el desarrollo de frutas secas que
brinden beneficios a la salud estan siendo requeridas a nivel internacional. De la misma forma,
Pinto [11], comunica que Wayu, una de las empresas productoras de fruta deshidratada ha
logrado exportar sus productos al mercado de Europa y América Latina; ademas, las ventas
realizadas fueron en las ferias internacionales y en las redes sociales. Asi mismo, considera que
las empresas que incursionan en este sector deben tener definida su propuesta de valor y que en
la actualidad estos productos son exportados con un valor de 65 000 dolares; es decir, es un
monto promedio de ingreso diario de 100 dolares por ventas. Por su parte, la harina hecha a
base de productos deshidratado ha tenido un considerable crecimiento en los Ultimos afios,
creciente en un 35,3% en el afio 2021-2022, siendo el valor exportado de 246 millones de
dolares solo en el afio 2022 [12].

En esta investigacion se logré identificar las razones del por qué se decidié exportar la
Chirimoya deshidratada en harina al pais de China y estas fueron: la chirimoya es aceptada para
consumo (estado fresco) pero hasta que llegue a su pais este se vuelve un producto defectuoso
y esto hace que haya un publico insatisfecho; otra de las razones, es que el pais de China tiene
una cultura alimenticia enfocada en productos saludables y ecolégicos y ademas la Chirimoya
es una fruta novedosa que contiene grandes beneficios para la salud del consumidor y la Gltima
razon, es porque dicha fruta es producida en grandes cantidades en el Per( y segin Fruit Today
Madazine [13], Lima cuenta con la mayor parte de su produccion que se queda en el mercado
nacional (80%) y que ademas dispone de una produccion catalogada en tres criterios y son: el
51% representa a la 12 categoria, el 19% a la categoria Super extra y el 30% a la 22 categoria y

se encuentran a detalle en el Anexo 5. Por tales razones se deduce, que es una gran oportunidad
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para crear productos que ayuden en el incremento de la participacion en el mercado
internacional abarcando productos de innovacion. Asi mismo, para este proyecto se tendra en
uso la maquina Liofilizadora encargada de deshidratar la pulpa de la chirimoya para luego ser
pulverizada y comercializada sin perder sus caracteristicas nutricionales, ni sabor, ni color y
para abordar tal enfoque se toma en consideracion del 25 al 40% de la 1° categoria del producto
chirimoya que queda en el mercado nacional.

Mediante la informacion expuesta, se plantea la siguiente interrogante: ¢, Seréa factible instalar
una planta procesadora de chirimoya deshidratada con calidad de exportacion?

Bajo este contexto, esta investigacion tiene como objetivo general determinar la factibilidad
comercial, técnica y econdmica de una planta procesadora de chirimoya deshidratada con
calidad de exportacién; por lo que se enfoca en asumir los objetivos especificos abarcando tres
aspectos tales como: Primer objetivo: Establecer la viabilidad comercial de produccién de
chirimoya deshidratada con calidad de exportacion; segundo objetivo: Estimar la viabilidad
técnica-tecnoldgica de produccion de chirimoya deshidratada con calidad de exportacion y
finalmente el Tercer objetivo: Evaluar la viabilidad econdmica-financiera de produccion de
chirimoya deshidratada con calidad de exportacion.

Esta investigacion se justifica cientificamente, porque al evidenciar que existe una demanda
exponencial respecto al producto chirimoya en el pais de China también se logré identificar que
el Per( cuenta con este producto en grandes cantidades, pero el 80% no es aprovechada para
exportacion y se queda en el mercado nacional; por lo tanto, se determina elaborar un producto
que satisfaga una necesidad y se genere una oportunidad de negocio influyendo de esta forma
en fortalecer el conocimiento de los investigadores y en posibles inversionistas. Se justifica
tecnologicamente, porque el desarrollo tecnoldgico evoluciona constantemente y las empresas
en la actualidad deben de desarrollado exploraciones que determinen mejoras en los procesos
de produccion; por lo tanto, en este estudid se incorpord nuevas metodologias que se adaptaran
a las necesidades para conseguir ser competitivos ante la realidad empresarial. Se justifica
ambiental y socialmente, porque se lograra optimizar las condiciones ambientales del trabajo
dentro de los procesos de produccion; ademas, en lo social, se brindara oportunidades de trabajo
a la comunidad los cuales estaran capacitados para mejorar su cualificacion. A su vez, permitira
contar con la disponibilidad del producto “chirimoya” para cubrir la demanda brindando
beneficios de una alimentacion saludable a los consumidores, generando un incremento en las
ventas y en el crecimiento de este sector. Por ultimo, se justifica econémicamente, porque al
ser una empresa dedicada a la produccidn y exportacion de fruta deshidratada en harina de un

producto que no se encuentra explotado en los procesos de produccidn, que a la vez cuenta con
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procesos estandarizados y con un valor agregado hacia el cliente (calidad de vida y salud)
permite que se tenga un incremento en la productividad y en el indice incremental de
exportacion, generando mayor rentabilidad en la empresa.

Revision de literatura

Por concerniente, existen numerosas investigaciones que dan soporte al presente estudio y
dentro de estas se encuentran estipuladas:

Mediante el ambito internacional, en su investigacién Bozalongo [14] determina el objetivo
de disefiar una planta de deshidratacion de naranja, mediante el método de liofilizacion de
alimentos, con los siguientes parametros de produccion: temperatura fija entre 40°C a -55°C en
un tiempo determinado de 8 horas, con humedad inicial de 87,2% y la humedad final del 10%.
Para determinar a qué pais se debia de exportar, tuvo como enfoque el porcentaje de
requerimiento del producto por parte de diferentes paises; posterior a ello, realizé un estudio de
mercado en la que determind en qué cantidad de fruta que es exportada y qué cantidad queda
en el mercado local y asi logré determinar la disponibilidad de la materia primay, por altimo,
para determinar la tecnologia y equipos lo hizo de acuerdo a la capacidad de produccion de
planta.

De tal modo, Vega [15] se enfoca en el disefio de una planta procesadora para el deshidratado
de frutas y hongos. Para poder enfocar este desarrollo productivo y la planta pueda cumplir con
la demanda se asumio una capacidad de produccién de 434,214 kg respecto a la materia prima
de manera anual. Asi mismo, el direccionamiento de distribucion de dicho producto se vio
enfocado a Espafia y los pardmetros en consideracion fueron: temperatura de almacenamiento
(-1 a 10 °C), temperatura de secado (manzanas 55, peras 65, ciruelas 68, tomates 50 y setas 40
°C) y un tiempo promedio de 3 a 22 horas (depende del porcentaje de agua que contienen las
frutas u hongos). En conclusion, el proyecto fue viable ya que tuvo un VAN de € 2 020 132,78
conuna TIR de 17,4%.

Asi mismo, Toscano [16] enfoco su investigacidon en obtener polvo de la grosella negra
(Ribes nigrum) mediante el método de produccion de secado y liofilizacion. EI mercado al que
iba a exportar lo determin6 mediante un estudio de mercado, en el que eligio el pais de EE. UU.
Para lograr la deshidratacion del producto fue utilizando el método de liofilizacion y lo realiz6
bajo los siguientes parametros: temperatura (< a 55°C), tiempo (48 horas), con una cdmara de
precision (0,04 mbar). Los resultados de su composicién de una presentacion de 100 g fueron:
humedad (2%), &cido citrico (0,08%) y glucosa (0,16 mg). En conclusion, el disefio de la planta
es ideal para pequefias industrias y permite una mejora significativa haciendo uso de

compuestos frutales de valor incalculable a un menor costo.
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Por otro lado, Cano [17] enfoca su estudio en determinar la factibilidad de exportar el
producto de platano verde en polvo al mercado de Alemania. Para realizar dicho proceso utilizo
el método de Liofilizacion con los siguientes pardmetros: temperatura (50°C), tiempo (8 horas).
Para poder determinar el lugar a exportar el autor realiz6 el analisis de la oferta y la demanda
usando el método de multicriterio tanto para el pais destino y ubicacién de la planta; finalmente,
la presentacion comercial lo determina, mediante bolsas de polietileno en una caja de 10 kg a
20 kg, con una humedad menor al 70% y con una inversion total de S/ 27 969,67. En conclusion,
el proyecto fue viable, porque tuvo un VANE de S/ 39 018,40 y un VANF de S/ 39 018,40,
ajustado a una TIRE y TIRF de 69% y 77% y obtuvo un COK de 20.96%.

En el &mbito nacional, Callatopa y Medina [18] determina su investigacion en demostrar la
viabilidad de mercado técnica, econdémica y financiera para la implementacion de una planta
procesadora de un suplemento alimenticio en polvo a base de ardndanos. Para realizar su
proceso producto utilizo el método de secado en horno, comercializada bajo la presentacion de
una bolsa de 400 gr y para obtenerlo consideraron los siguientes parametros: temperatura
(65°C), tiempo (6 horas) y humedad final (10%). El pais a seleccionar para comercializar el
producto propuesto se dedujo a partir del estudio de la demanda; por otro lado, el tema de la
localizacion de planta lo realiz6 de acuerdo a los factores de evaluacién macro y micro
localizacion. En conclusidn, el proyecto fue factible ya que al tener una inversion de S/ 1 603
679 con un financiamiento estipulado en un porcentaje del 70% obtuvo un VAN de S/ 2 087
415, una TIR muy eficiente del 123,77% y un B/C de 5,33.

Asi mismo, Vela [19] determina su estudio demostrando y sustentando la viabilidad de
exportacién de la pifia deshidratada al mercado de New York. La comercializacion al pais
destino se baso en el incremento de la demanda de los principales paises importadores de la
pifia deshidratada. En conclusidn, proyecto tuvo una eficaz retribucién econémica; es decir, fue
rentable porque al invertir tuvo un VAN de S/ 78 728,57 a la misma vez una TIRE del 39% y
el COK fue del 15% y ademas infiere mencionando que en su totalidad la empresa tendria un
1,58 en funcion a su B/C.

Del mismo modo Almanza et al. [20] en su investigacion abarca en determinar la estructura
del proyecto de frutos tropicales en polvo (arandano-cacao-Camu Camu). Para su proceso de
elaboracion utilizaron el método de Liofilizacion y los siguientes parametros: la fruta es
congelada en una temperatura de 35°C por 1 hora, luego pasa al proceso de liofilizacion por
una hora en una temperatura de 50°C y su comercializacién fue en una bolsa de 100 gr con una

vida util de 24 meses. En conclusion, el proyecto fue viable al tener un VANE de S/ 310 900,79
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con una TIRE de 35,7%; asi mismo obtuvo un VANF de S/ 202 705,13 con una TIRF de 43,6%
y un COK de 30%.

Por otro lado, Romero [21] en su estudio determina disefiar una planta productora utilizando

como base al aguaymanto, realizando el proceso de deshidratado a través del secado mediante
el microondas al vacio. Realiz6 un estudio técnico donde determind que la planta produce 750
kg por dia, con una capacidad de la planta de 24,04 kg/ hora, permitiendo cubrir una demanda
de 0,6%; para determinar la localizacion de la planta utiliz6 factores condicionantes o el de
criterio de ponderacion y se basé en los siguientes parametros: secado (60 °C), tiempo (20 a 40
minutos) y area de 1400 m2. En conclusién, el proyecto fue viable porque tuvo un VAN de $ 8
572 749,00, con una TIR de 29% y con ello un ROI de 44,68%.
Asenjo [22], asume realizar el disefio de una planta deshidratadora a partir de arandano
considerando realizar una distribucion de enfoque de exportacion. Para realizar el estudio de
mercado para Estados Unidos, se desarrolld el proceso productivo en la planta disefiada con
una capacidad total de 3,717 kg/dia del producto de descarte del cual obtuvo un total de 118
cajas de producto deshidratado, teniendo una vida atil de 12 a 15 meses con una presentacion
comercial de 1 kg. El autor determin6 a modo de conclusion que el proyecto fue viable ya que
obtuvo un VAN de S/ 5 339 973,00, abarcando una TIR prometedora del 54% y dicha inversion
se atribuye recuperarlo a partir del primer afio y 11 meses.

Por otro lado, Bazan [23] asume disefiar una planta productora a partir del 36,9% anual del
descarte de banano para obtener un deshidratado de aspecto organico para exportacion. Para
poder abarcar este contexto, el autor evalu6 la demanda insatisfecha que correspondia a 255
toneladas/afio y establecié un tamafio de planta de 506,374 m?2. Su presentacién comercial del
producto fue de 91 g. en conclusion, el proyecto fue rentable ya que el VAN obtenido fue de S/
7 147 066,66 y un VANF de S/ 7 173 754,98, relacionandose con una TIR de 167% y una TIRF
de 402%.

Del mismo modo, Noriega [24] atribuye dirigir su investigacion a partir del estudio de
mercado considerando una planta productora de té haciendo el uso de frutas deshidratadas
(uvilla-fresa-mora), tuvo una presentacion de 90 g a un precio de venta de $ 2,48 del cual se
obtuvo una utilidad neta del 44%; asi mismo, la planta tuvo una capacidad de 80 a 100 kg/h;
ademas para poder deshidratar la fruta se utilizé una temperatura de 50 a 60°C durante un
promedio de 11 a 20 horas. En conclusion, considerando que la inversién estimada fue de $91
973,03 tuvo un VAN de $ 132 482,29 y una TIR de 54%.

En cuanto el &ambito local, Rodas [25] enfoca su investigacion en elaborar una propuesta para

la instalacion de una planta procesadora de caigua de harina en la region Lambayeque para
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exportacion. Utilizd el método de secado mediante la maquina Liofilizadora con una
temperatura de 65°C con un porcentaje final de humedad del 10% para luego pasar a molienda
y tamizado. Su presentacion se basé en su distribucion en funcién a la capacidad de planta de
78 126 toneladas de caigua en harina y el tamafio de la planta fue de 1 290,59 m? utilizando el
método Guerchet. En conclusién, el proyecto fue positivamente viable al tener un VAN de S/
2 946 437,25 y una TIR de 27% al considerar una inversion determinada de S/ 3 335 455,35.

Ramos [26] tuvo como parte objetiva elaborar la propuesta de un plan de negocios para la
exportacion de chocolate para taza enrriquecido con panela pulverizada al mercado de Madrid
en Espafia, haciendo uso del método de secado convencional con una temperatura de 55 a 80°
C (2 procesos: pre-secado y secado), con una capacidad de 5 a 16 sacos para luego pasar al
proceso de pulverizado. Los parametros fueron: humedad (8%), fibra (35%), hidratos de
carbono (14%), proteinas (23%) y minerales (6%). Finalmente, concluyd diciendo que el
proyecto es viable ya que obtuvo un VANE de S/ 1 449 245,64 y un TIRE de 22%, del mismo
modo obtuvo un VANF de S/ 1 384 904,83 con una TIRF del 23%.

Merino [27] tuvo como objetivo evaluar la viabilidad econémica y financiera de la
produccion y comercializacion de productos derivados de la chirimoya, considerando el
mercado nacional e internacional. La metodologia fue de tipo aplicada, no experimental, de
enfoque cuantitativo y nivel explicativo. Los resultados fueron que, se disefio la ficha técnica
del producto (pulpa congelada de chirimoya) logrando una temperatura estable de -18°C en el
centro térmico del producto, empacada y almacenada en camara de congelada a -25°C. De esta
manera, se contempla una vida util de 12 a 18 meses y una humedad relativa <70%. De esta
manera, se concluye valores positivos para el proyecto tales como el VAN S/ 242,341.55, TIRE
65.62% y el B/C 11.02. De esta manera, el estudio indica que el proyecto de produccion y
comercializacion de productos derivados de la chirimoya es viable tanto econémica como
financieramente.

Soto [28] realiza su investigacion basandose en conocer y determinar la viabilidad,
rentabilidad econémica y financiera de la implementacién de la empresa comercializadora de
sazonador de loche en polvo. Determiné que la presentacion de su producto seria en una bolsa
de de 250g a 500g con una vida til de 12 meses, mediante el proceso del método de secado
convencional. En conclusion, el proyecto fue viable ya que los resultados obtenidos fueron
positivos y su viabilidad se centraba en un VANE de $ 111 530,56, un VANF de $ 153 031,23
y conellouna TIREy TIRF de 41% y 57,49% efectivamente.

Enriquez [29] se enfoca en determinar la viabilidad de instalar una planta procesadora de

polvo de arandano para su exportacion. Para realizar la respectiva comercializacion del
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producto se realizd un estudio de mercado y se evaluo bajo criterios de ponderacion el lugar
destino a exportar y el lugar donde la planta estaria ubicada. Dentro de sus resultados obtenidos,
su propuesta cubre el 3% de la demanda insatisfecha en una presentacién de un bolsa de 500 gr
en caja de 10 kg con un porcentaje de humedad entre 0,72y 0,75% y el proceso fue tratado bajo
el proceso del método de secado convencional con una temperatura de 60 a 90°C. En
conclusion, el proyecto tiende a ser viable porgue obtuvo un VAN representativo de S/ 858 500
y una TIR de 25,58% y un TMAR del 13,91%.

Por otro lado, mediante diferentes teorias se respaldada las conceptualizaciones que permiten
que esta investigacion tenga un plus de validez acorde a las intenciones que un investigador
necesita:

La Chirimoya, es una de las frutas de origen peruano y sus caracteristicas son: piel rugosa;
pulpa jugosa, dulce, con un nivel muy alto en funcidn a los beneficios que brinda al organismo
y hay mas de 50 variedades, seguin Penelo y Lidia [30].

Las cualidades beneficiosas de la chirimoya, se determinan en torno a la salud del ser
humano tal como se muestra en Anexo 1y otras propiedades beneficiosas tales como: regulariza
la tension arterial, fortifica huesos y musculos, combate la anemia y fortifica la digestién, tal
como lo mencionan Moreu [31] y Ldpez et al. [32].

La deshidratacion, es un método que permite que un determinado alimento se conserve al
eliminar proporcionalmente el agua existente evitando presencia de humedad, eliminando
bacterias como también los microorganismos que pueden limitar la conservacion del mismo,
Woolery [33].

Las caracteristicas de los alimentos deshidratados, son consideradas para los consumidores
un aporte significativo en su alimentacion y estas son: durabilidad del producto, minimiza el
porcentaje de desperdicios de los alimentos, conserva mejor su sabor y textura de los alimentos,
son productos practicos y contiene un valor nutritivo muy alto permitiendo que se tengan
consecuencias en el incremento de la demanda, Woolery [33].

La harina es un polvo fino obtenido de la molienda de granos de cereales, leguminosas u
otros frutos secos, como el trigo, el arroz, el maiz, la lenteja, la soya, etc. Se utiliza
principalmente en la elaboracion de productos alimenticios, como panes, pastas, tortillas,
galletas [34].

Caracteristicas para su Comercializacion y Aceptabilidad: Las harinas deben cumplir con
ciertos criterios para ser consideradas aptas para su comercializacién y consumo. Entre las
caracteristicas mas importantes se encuentran: Aspecto: Color uniforme, sin grumos ni

impurezas. Olor: Caracteristico del cereal o fruto seco del que proviene, sin olores rancios o
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desagradables. Sabor: Suave, sin sabores extrafios 0 amargos. Textura: Fina, suave al tacto.
Humedad: Baja, generalmente entre 10% y 14%. Contenido de cenizas: Bajo, indica la cantidad
de minerales presentes. Acidez: Baja, indica la presencia de &cidos grasos libres. Tamafio de
particula: Uniforme, adecuado para la aplicacion final. Ausencia de contaminantes: No debe
contener microorganismos patdgenos, pesticidas, metales pesados u otras sustancias nocivas
para la salud [35].

Pruebas de Control de Calidad: Para garantizar que las harinas cumplan con las
caracteristicas mencionadas anteriormente, se realizan diversas pruebas de control de calidad
en diferentes etapas del proceso de produccion, desde la recepcion de la materia prima hasta el
producto final. Algunas de las pruebas mas comunes son: Analisis sensorial: Evaluacion del
aspecto, olor, sabor y textura de la harina. Determinacion de humedad: Medicién del contenido
de agua en la harina. Anélisis de cenizas: Determinacion de la cantidad de minerales presentes
en la harina. Acidez: Medicion de la cantidad de acidos grasos libres en la harina. Tamafio de
particula: Determinacion del tamafio de las particulas de harina. Busqueda de contaminantes:
Analisis de la presencia de microorganismos patdgenos, pesticidas, metales pesados u otras
sustancias nocivas para la salud. Ademas de estas pruebas, también se pueden realizar otros
andlisis especificos, como la determinacion de gluten, el contenido de proteinas o la capacidad
de absorcién de agua [36].

Los métodos de deshidratacion, se estipulan mediante varios enfoques y dentro de estos estan
los métodos maés utilizados:

El método convencional, se distingue por el uso de un horno secador y es el mas usado; asi
mismo, es el proceso en el que un determinado alimento es sometido a un aire con altas
temperaturas con el fin de evaporar el agua que se encuentra incrustado en el mismo; por otro
lado, la temperatura estipulada para este tipo de técnica es que no exceda los 75° con el
proposito de no influir en la alteracién de las propiedades beneficiosas que pueda brindar el
alimento en estudio, Sastre y Hernandez [37].

El método por osmética, se considera como una de las técnicas que influyen directamente
en la reduccion de costos en el proceso de produccion; asi mismo, este proceso esta inmerso
por la presencia de soluciones hipertonicas en funcion a las concentraciones estipuladas por
(azlcar — sal); ademas, se presenta dos fases: Fase I: Transferencia de materia utilizando la
solucion hipertonica y finalmente mediante la Fase 11: Transmision de energia mediante el flujo
de solutos, Sastre y Hernandez [37].

El método por liofilizacion; consiste en eliminar el agua a través de la sublimacion como

concepto y dispone de tres fases para su proceso: Fase I: Congelacion previa (cambio ha estado
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solido); Fase Il: Sublimacion (precision al vacio) y por Gltimo la Fase 111: Evaporacion del agua
(deshidratacion). Los resultados que se tiene con este método se ven determinados por la
conservacion de las caracteristicas de sabor y olor del producto tratado. Es conocido como una
técnica mas costosa en la deshidratacion de un alimento, Sastre y Hernandez [37].

El estudio de mercado, se dirige al conocimiento caracteristico que se tiene referente al
entorno de la actividad que lo define a una empresa, los cambios del mercado, la competencia,
la cultura a la que se enfrenta, las leyes que la normalizan y regulan la comercializacion y el
entorno en el que se encuentra la empresa. Por otro lado, se debe tener como fundamento
principal las expectativas que atribuye el consumidor frente al producto ofrecido, con el que se
pretende satisfacer sus necesidades como parte de una solucién requerida, logrando de esta
manera el posicionamiento de la marca (costos-precios-calidad-valor agregado), Zamarrefio
[38]. Asi mismo, Fernandez [39] indica que el estudio de mercado, abarca el analisis del entorno
bajo la metodologia PESTEL involucrando criterios a nivel global y nacional.

Las cinco fuerzas competitivas, representa a un andlisis realizada a la empresa para que éste
disponga de un enfoque estratégico y como resultado una ventaja competitiva en el mercado,
logrando de esta forma generar rentabilidad tomando como base la implicancia de los factores
que influyen en la toma de decisiones, Navio et al. [40]

La demanda, se define como la relacion existente entre comprador-vendedor y se ve
influenciada por diferentes factores y son: los ingresos de los compradores, los limitantes de la
demanda los cuales se determina por: producto-tiempo-compradores, Pulido [41].

La prevision de la demanda, es el proceso en la que se involucran las actividades
relacionadas con el proceso productivo, las de ventas y por ultimo las herramientas que
permiten realizar las estimaciones futuras en funcion al objetivo de minimizar costos, Equipo
Editorial [42].

La oferta, es el namero de productos que se estan ofreciendo en el mercado utilizando las
condiciones de comercializacion siendo el precio una de las determinantes principales, segun
Talaya y Mondéjar [43].

El disefio de planta, se debe vincular a las areas de produccion (internas-externas); ademas,
las actividades que se distinguen en este proceso se ven determinados por los involucrados en
los procesos (personas-materiales-maquinaria y equipos) que se integren adecuadamente a las
dimensiones del terreno. Por otro lado, si este disefio no fuera adecuado la empresa puede
incurrir de manera directa en una peérdida economicamente; por ende, se considera tener en
cuenta en su desarrollo a los siguientes criterios: longitud, superficie, plantilla de personal,

tiempo (desplazamiento — esperas), Cuatrecasas [44].
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El diagrama de flujo de proceso (DFP), es una herramienta que permite describir un
determinado proceso y a consecuencia se obtiene la documentacion del mismo en el que se
evidencian los diferentes elementos involucrados en la transformacion de un producto
determinado, Garcia et al. [45].

La evaluacion econdmica, permite identificar los costos que se ven comprometidos con el
proyecto a ejecutar y que a la vez estan ligados en términos beneficiosos a modo cuantitativo
valorado.

La evaluacion financiera, es la determinante que influye en la toma de decisiones de la alta
direccién ya que refleja lo eficaz y optimizador de los recursos asignados a un determinado
proyecto, tal como lo indican Guzman [46] y Beltran y Cueva [47].

El VAN, es el procedimiento técnico para evaluar determinados proyectos, proyectando los
ingresos como también egresos referenciados en un &mbito futuro, de tal forma que el valor
obtenido como resultado sea un enfoque positivo VAN >0, para que de esta manera el proyecto
sea rentable, Moreno y Suarez [48].

La TIR, esta tasa se relaciona con el costo de oportunidad referente al capital donde al
analizarlo debe de ser mayor al costo de oportunidad del capital determinado, Moreno y Suérez
[48].

El B/C, es el indicador que muestra el resultado de los beneficios atribuidos por cada sol que
se invierte en un determinado proyecto y este debe de ser mayor a 1; asi mismo, simboliza a los
ingresos como un margen mayor al referenciarlos con los egresos emitidos, Fierro et al. [49].
Materiales y métodos

Al ser este estudio un proyecto de inversion, el tipo de investigacion es proyectiva ya que se
basa determinar la factibilidad comercial, técnica y econémica a partir del disefio de una planta
procesadora de chirimoya deshidratada con calidad de exportacién que se ve enfocada a
resolver las necesidades de grupos sociales especificos optimizando los recursos disponibles
tales como: humanos-materiales-tecnoldgicos en un periodo de tiempo especifico. Asi mismo,
también es una investigacion tipo descriptiva y esto se debe a que describiran las caracteristicas
actuales de oferta y demanda que impactan directamente en la propuesta de una planta de
deshidratado de chirimoya para exportacion. El disefio de esta investigacidn es no experimental,
ya que no se manipulan intencionalmente ninguna de las variables de estudio, sino que los datos
obtenidos seran analizados, Hoyos et al. [50].

Viabilidad comercial:
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Para alcanzar el presente objetivo se realizé el calculo del balance de masa, la composicion

del producto, se determind el peso de presentacion, la vida util, los requisitos de calidad y sus
diferentes tipos de uso, en base a ello se desarroll6 los siguientes puntos:
Hacer un estudio de mercado: Para determinar el pais a exportar se consideré como criterios
de seleccion: mayor porcentaje de la demanda, incremento poblacional, tendencia de
importaciones de forma creciente para los tres paises con mayor demanda de productos
deshidratados en harina, tal como lo indica la Embajada de Per [51], entre los cuales estan:
China, Estados Unidos y Alemania, tal como se muestra en el Anexo 8. De esta manera se
determina que el pais a exportar es “China” con una puntuacion mayor de 9 puntos,
contemplando criterios como porcentaje de importacion de fruta deshidratada, incremento de
la poblacion y tendencia de importaciones de forma creciente; estos criterios se tomaron en
cuenta de los presentados por el Instituto Interamericano de Cooperacion para la agricultura
[52].

Asi mismo, con el propdsito de concretar la exportacion al pais seleccionado se realizé un
estudio de mercado en funcién a la demanda y oferta para lo cual se considerd hacer un cuadro
comparativo de tres tipos de prondsticos (Promedio movil, Promedio movil ponderado y
Suavizado exponencial) y a raiz de dicho enfoque se determind que el tipo de prondstico
aplicando el método “suavizado exponencial” (alfa 0,8) el cual es un método utilizado en
funcién a datos con estacionalidad y se basan en informaciones pasadas y el valor al que le
corresponde a alfa puede ser referenciado por cualquier nmero que se encuentre entre 0y 1,
Ramirez [53]. Cabe resaltar que la produccion de chirimoya se centrara en la 1° categoria que
representa a la ciudad de Lima (51%).

Se disefio el producto segun los pardmetros comerciales y los requerimientos técnicos del
pais importador a partir de la informacién recopilada de las diferentes fuentes informativas y
entidades relacionadas con este estudio; asi mismo, se realiz6 un analisis y se determingé la
capacidad de planta, el incremento de la demanda, la disponibilidad de materia prima, entre
otros, con base a la informacidn recopilada del afio 2009 al 2022 de las fuentes vinculadas con
temas de exportacion e importacion, tales como: Aduanas, SICEX, ADEX, PROMPERU, entre
otros.

Luego, se realiz6 un prondstico de la demanda después de la obtencion de los datos histéricos
de los afios 2010-2022 emitidos por el Observatorio de Complejidad Econdémica [54], en
funcién a diez afios, cabe mencionar que el porcentaje de participacion que se tiene en cuanto
a la demanda en China, se evidencia posteriormente en la Tabla 2; asi mismo, se determino el

precio del producto en base a un analisis de los costos (tales como costos de adquisicion de
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materia prima, liofilizacion, entre otros.) que influyen en el proceso de fabricacion del producto
a ofrecer y el margen de beneficio (ver Anexo 20).
Viabilidad técnica-tecnoldgica:

En esta etapa se realiz6 el analisis referente a la localizacién de la planta abordando el ambito
macro y micro, para determinar el analisis macro se desarrollé acorde a la investigacion de
Enriquez [29] en el que se atribuyen los criterios enfocados en disponibilidad de materia prima,
cercania de puertos de embarque, disponibilidad de suministros, infraestructura disponible,
clima y disponibilidad de mano de obra: por otro lado, para determinar el anélisis micro se
realizo bajo las evaluaciones de criterios enfocados en la cercania al puerto de embarque, costo
del terreno, acceso a redes viales, servicios y seguridad. Ademas, de acuerdo con las
caracteristicas que la empresa presenta pertenece al régimen general SUNAT [55].

Luego, se determino el método de deshidratado y de acuerdo con dichos datos se determind
que el proceso de produccion seria mediante el método de Liofilizacion pese a que este método
es conocido como la técnica mas costosa en la deshidratacion de un alimento segun Sastre y
Hernandez [37]; sin embargo, es la técnica que se utilizara en este proyecto debido a que el pais
a exportar es China y los estandares de calidad son elevados, adicional a ello, se pretende no
perder sus caracteristicas beneficiosas de la fruta de chirimoya para tener el criterio de
diferenciacion para la empresa, tal como se muestra en Anexo 11.

Asi mismo se describio todo el proceso productivo el cual se ve representado en el diagrama
de operaciones del proceso evidenciado, también se realizé el diagrama de actividades del
proceso y posteriormente se realizé el estudio de balance de masa, el balance de energia para
determinar la capacidad y caracteristica de cada uno de los equipos principales del proceso
productivo, también se determinaron los equipos auxiliares asi como también el disefio de
distribucion de planta utilizando el método SLP el cual se tuvo en cuenta para realizar el plano
de la planta mediante la herramienta de AutoCAD y por Gltimo se realiz6 el flujo de equipos
para que se represente cada una de las actividades que se realizan por cada equipo y estos son:
por donde se alimenta, el proceso de lavado con agua, verificacion del tanque y tuberias,
logrando asi evitar que haya riesgos para el trabajador.

Viabilidad econdmica-financiera:

En este proceso se determind el analisis de la inversién de este proyecto abarcando temas tales
como: inversion intangible, tangible y el capital de trabajo para el desarrollo del mismo, luego
se procedio a desarrollar el flujo de caja donde se determind la viabilidad econdémica-financiera
en funcion a los egresos e ingresos logrando obtener resultados contundentes de los indicadores
tales como: COK-VAN-TIR-PAYBACK-B/C (Tabla 11), el punto de equilibrio (Anexo 50),
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la depreciacion de maquinaria y equipos tomando en cuenta lo reglamentado emitido por la
SUNAT [56] tal como se muestra en la (Anexo 46) y dicho monto fue adherido al flujo de caja.
Poblacion y muestra

Siendo la poblacion los paises importadores (Estados Unidos, Alemania y China) con mayor
demanda adquisitiva referentes al consumo de fruta deshidratada; y la muestra seria el pais
seleccionado por el mayor indice de demanda de consumo de fruta deshidratada (China).
Variables

Variable Independiente: Calidad de exportacion.

Variable Dependiente: Disefio de una planta procesadora de harina de chirimoya.
Operacionalizacién de variable (ver Anexo 3)

Resultados y discusion

Asi mismo, con el proposito de concretar la exportacion al pais seleccionado se realizd un
estudio de mercado en funcién a la demanda y oferta para lo cual se considerd hacer un cuadro
comparativo de tres tipos de prondsticos (Promedio mdvil, Promedio mdvil ponderado y
Suavizado exponencial) el cual se encuentra detallado en el Anexo 22.

Viabilidad comercial:

La harina de la chirimoya se obtiene de la pulpa de la fruta manteniendo los componentes
nutricionales aun después de pasar por todo el proceso productivo, la vida atil del producto es
de aproximadamente de dos afios, tal como lo indicé Agro Andino Per( [57]. El producto se
comercializa mediante la partida arancelaria brindada por Aduanas [58] N° 1106.30.20.00, en
la presentacion comercial da bolsa de 500 gr y puede utilizarse como un producto final o como
un componente adicional a alguna preparacién un claro ejemplo puede ser en tortas, galletas,
entre otros; ademas, la ficha técnica general del producto segun el pais de China se localiza en
el Anexo 13 en la cual se puede observar los requisitos de entrada del producto al pais de
destino, dentro de los cuales se encuentran los siguientes: requisitos fitosanitarios, limite
méaximo de residuos de plaguicidas, correcto etiquetado, envasado y embalaje. Asi mismo, el
producto ofrecido por parte de la empresa DeshChir Natural Perd sera de 500g con una vida
atil de 24 meses, el cual presentara un color blanco, en forma de polvo muy fino y con el olor
caracteristico de la fruta (Anexo 14).

Para poder escoger el mercado destino de la harina de chirimoya deshidratada, se considerd
la informacion brindada por Lopez [59] donde menciona que el nivel de aceptabilidad de frutas
deshidratadas y en harina en el mercado internacional se encuentra bajo la influencia de factores
tales como el tipo de cultura de consumo de alimentos los cuales se basan en que los productos

adquiridos deben ser de origen natural, contar con componentes que incrementan el valor
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nutricional ofrecido y que estos mejoren la calidad de vida del ser humano. Cabe recalcar que
informacion especifica sobre harina de chirimoya deshidratada no existe, es por ello que para
el desarrollo de la presente investigacion se tomd en cuenta a la harina de frutas deshidratadas
en general. Por otro lado, dentro de los paises que influyen en el indice de mayor acogimiento
de los productos deshidratados en harina en base a frutas, segun la Embajada de Pert [51] son:
China, Estados Unidos, Alemania, Puerto Rico, Panama y Japon; asi mismo, el Observatorio
de Complejidad Econdmica [54] brinda la informacion que permitié determinar el pais mas
demandante de fruta deshidratada en harina obteniendo con el porcentaje mas alto el pais de
China con un 12,3%, seguido de Estados Unidos con el 10,7% y posteriormente esta Alemania
con el 8,80%.

Bajo este concepto el mercado destino para exportacion con mayor demanda del producto de
fruta deshidratada en harina es el pais de China y se evalGa bajo criterios influyentes en la
decision como pais a exportar (Anexo 8), dichos criterios son: mayor porcentaje de importacion
de fruta deshidratada en forma de harina, incremento poblacional y tendencias de importaciones
de forma creciente. Para realizar el calculo de la demanda de harina de chirimoya, se tomo en
cuenta la demanda historica del producto en el pais de China, dicha informacién se obtuvo del
Observatorio de Complejidad Econdémica [54] y se muestran la Tabla 1, dando como resultado
la demanda requerida del producto para los préximos 10 afios.

Para desarrollar las proyecciones atribuidas a la produccion en la planta se considero tomar
en cuenta el porcentaje incremental de la demanda en el pais de China [54] datos mostrados en
el

Anexo 16, los cuales permitieron determinar el incremento de la produccion en planta
respecto al producto ofrecido y se abarcé una proyeccién a 10 afios generando una participacion
en el mercado que oscila entre 72,21% al 81,42% (Tabla 2), dicha participacién esta
determinada por la demanda de mercado y la capacidad de produccién con la que contara la
planta procesadora, ademas cabe sefialar que dicho proyecto no puede exceder la demanda a
mayor porcentaje, puesto que en la actualidad hay tres paises que ya han llegado al mercado
chino y son: Estados Unidos ($19,8M), Vietnam ($9,19M) y finalmente esta el pais de Tailandia
($3,14M), tal como lo indica el Observatorio de Complejidad Econdmica [54], de los tales solo
se tiene dicha informacion, no existen datos exactos sobre qué porcentaje del mercado estan
abarcando.

Tabla 1. Proyeccion de la demanda de fruta en harina por parte del pais de China

Afio Demanda (%)Demanda historica (Toneladas) Afio proyectadoDemanda Proyectada (Tn)
Afo 1 3,52% 100 Afio 1 100
Afio 2 3,85% 115 Afio 2 100
Afo 3 4,89% 118 Afo 3 112
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Afo 4 6,19% 120 Afo 4 117
Ao 5 5,74% 133 Afo 5 119
Afio 6 4,37% 142 Afio 6 130
Afio 7 7,05% 180 Afio 7 140
Afo 8 9,68% 248 Afio 8 172
Afio9  10,80% 289 Afio 9 233
Afo 10  9,72% 253 Afio 10 278
Ano 11  10,70% 256

Afo 12  3,52% 269

Afno 13  3,85% 367

Nota. Elaboracién propia en base a la informacién del Observatorio de Complejidad Econdmica [54]

Para cubrir la demanda del pais de China, se tomé en cuenta los que indica la Revista
Mercados [60] al indicar que Lima cuenta con tres categorias de la chirimoya y son: el 51% de
la fruta de 1° categoria, el 19% se exporta y el 30% corresponde a la 2° categoria, en torno a
ese dato, este proyecto se enfoca en considerar a la 1° categoria para cumplir con la demanda
puesto que cumple con las caracteristicas mas eficientes para los procesos de produccion. Es en
base a esta produccion, fruta de primera categoria, que se han realizado las proyecciones para
conocer la produccién nacional de cual se tendra una adquisicion del 25% hasta 40% para que
la planta pueda mantenerse en el mercado y logre cumplir con la demanda, tal hecho se
determina en la siguiente tabla:

Tabla 2. Porcentaje de participacion en el mercado chino

Afios Demanda de China (kg) Capacidad de produccién (kg) Participacion en el mercado

Afo 1 100000 72208 72,21%
Afio 2 100000 72208 72,21%
Afio 3 112000 81992 73,21%
Afo 4 116800 87190 74,65%
Afio 5 119360 88796 74,39%
Afio 6 130272 97215 74,62%
Afio 7 139654 104629 74,92%
Afio 8 171931 128974 75,01%
Afio 9 232786 182212 78,27%
Afio 10 277757 226150 _ 81,42%

" Nota. Elaboracién propia

Para la determinacién del precio del producto de la harina de chirimoya deshidratada, se
tomo6 como base lo que menciona Diaz et al. [61] quienes indican que el precio mas 6ptimo que
se asume para el margen de beneficio corresponde al 60% (ver Anexo 20) y respecto al precio
de venta dirigido al mercado de China se asume el costo de produccion por cada 500 g y se ve
determinado en funcién a los 10 afios de proyeccidn asumidos para este presente estudio y se
puede observar en el Anexo 19 y a modo plan de ventas relacionado con la capacidad de planta
se detalla la siguiente tabla:

Tabla 3. Plan de ventas seguin capacidad de planta

ANOS DEMANDA DEMANDA PRODUCTO Precio de venta$ Precio de venta S/ Ingresos
INSATISFECHA PROYECTADA TERMINADO Proyectados
(Toneladas) (Capacidad de 500 gr
planta) kg
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ANO 1 100 5942300 144415 $ 50 s/ 183,50 S/ 26500 855,90
ANO 2 100 5942300 144415 $ 54 S/ 195,57 S/ 28243 299,44
ANO 3 112 6024540 163984 $ 55 S/ 199,01S/  32633851,85
ANO 4 117 6185548 174379 $ 578/ 207,91S/ 36 254 328,58
ANO 5 119 6299510 177592 $ 62 S/ 22458 S/ 3988423421
ANO 6 130 7143102 194430 $ 67 S/ 243,41S/ 47326 025,76
ANO 7 140 7972620 209259 $ 728/ 264,42’ S/ 55331 868,43
ANO 8 172 13267324 257948 $ 70 S/ 254,10S/  65545178,23
ANO 9 233 14995065 364424 $ 59 s/ 214,79 S/  78273015,82
ANO 10 278 11631813 452299 $ 58 S/ 212,64S/ 96 175 283,05

Nota. Elaboracion Propia
Bajo este contexto, para la determinacion del sistema de distribucion, se cree conveniente
trabajar mediante el siguiente flujo comercial, siendo el publico objetivo: los clientes
corporativos.

Figura 1. Flujo comercial

Productoray > - . > - L > - ) >
> Exportadora Clientes corporativos Tiendas minoristas Consumidores finales

Nota. Elaboracion propia

En este sentido, la empresa productora y exportadora toma como nombre DeshChir Natural
Peru quien realizara la produccion y el envio de los requerimientos del producto en harina de
la chirimoya deshidratada y el producto se trasladara mediante un contenedor hacia el Puerto
del Callao considerando que la mercaderia a exportar ser& por medio de via maritima asumiendo
el precio FOB.

Por otro lado, el cliente corporativo que realice la importacion determinara la embarcacion
en la cual se realizara la exportacion o envié del producto requerido, del modo en el que la
empresa exportadora infiere en el traslado del producto hasta la embarcacion verificando
haberse realizado las maniobras necesarias y adecuadas para el eficiente traslado.

Asi mismo, los clientes corporativos con mayor demanda que podrian adquirir el producto
de harina de chirimoya deshidratada son: Yurun Group Ltd; Kweichow Moutai Co Ltd,;
Wouliangye Yibin Co Ltd, entre otras; por otro lado, estas serian las encargadas de repartir
comercialmente a las tiendas del mercado minorista tales como Walmart, X5 Retail Group,
entre otras; finalmente, los consumidores finales serian las personas que estan influenciadas por
la vida saludable y que quieren prevenir posibles enfermedades tales como: cardiacas,
digestivas, nerviosas y otras enfermedades no transferibles y que parte de la propuesta de valor
de este producto.

Por otro lado, para la respectiva comercializacion de este producto se toma como base a las
especificaciones de los requisitos que se estipulan en el pais de China en funcion a los empaques
y embalajes, Promperu [62]. El embalaje sera considerado por cajas elaboradas de carton

constituida por el peso concreto de 10 Kg constituida por bolsas elaboradas de polietileno de
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500 gr cada una; ademas este producto es organico, el segmento de mercado al cual se estard
dirigiendo sera a los estratos sociales de la clase alta y la clase media alta los cuales representan
a més del 74% de la poblacion existente, segun el Banco Santander S. A [63]; asi mismo, la
comercializacién se determina hacerse mediante diferentes tecnologias actuales tales como las
redes sociales o la tecnologia 4.0.

Por otro lado, fue necesario determinar que la produccion de chirimoya serd en el
departamento de Lima para cubrir la demanda de adquisicion de la planta disefiada (Anexo 25),
en la que se determind que la produccion de kg para cubrir la demanda el primer afio sera de 72
208kg, mientras que para el quinto afio sera de 226 150 kg.

Finalmente, para poder cumplir con la produccién estimada se considera contar con 25
operarios distribuidos en dos turnos, tal como se menciona anteriormente en la descripcion del
proceso productivo. Por otro lado, de acuerdo al control de calidad, se vera ajustada con las
exigencias determinadas por DIGESA, asi como también, se consider6 la guia de requisitos
dada por el pais de China, segiin Promperu [62]. Mediante el desarrollo del proceso productivo,
se realiza un primer control de calidad realizada a la chirimoya teniendo como composicién
final no mayor al 14% de humedad, el 6,6% de proteinas, el 1,0% de grasa total, el 75,4% de
carbohidratos y finalmente 2,80% de cenizas, tal como se muestra en el Anexo 28 y el Anexo
29; con ello se concreta que la temperatura se mantenga no menor a 45 °C en un lapso de 1
hora, se procesara 796,7 kg/h, del cual se obtiene un total de 38 724 g se lograra obtener el
producto terminado de 500 gr cada bolsa, se procedié a elegir la presentacion de 500 gr ya que
es una de las formas més comunes de comercializar harina asi como también la mas accesible;
del cual se tiene un total de 77 bolsas, tal como se evidencia en el balance de masa (Figura 2).
Determinacion de la viabilidad técnica-tecnoldgica:

Luego, para poder determinar el método de deshidratado se realiza una matriz de ponderacion
con los criterios que generaron mayor relevancia para la eleccion y son: costos operativos,
calidad, inversién y tiempo de proceso (Anexo 12)

En esta etapa se lleva a cabo, la determinacion del lugar donde se ubicaria la planta
deshidratadora de chirimoya en harina, para ello se toma en cuenta a tres departamentos con
mayor indice productivo segun Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [64] son: Lima,
Cajamarca y Piura, asi mismo, se considerd el porcentaje de participacion productiva a nivel
nacional dentro de ellos estdn en un una participacion productiva en toneladas segun los
departamentos mencionados es: 1227 toneladas, 511 toneladas y 419 toneladas al afio tal como
lo determind Ministerio de Agricultura y Riego [65]. Bajo esta informacion, se determind los

criterios de evaluacion, mediante un analisis enfocando en los puntos macro tal como se observa
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de forma detallada en el Anexo 9, teniendo como resultados primordiales que el departamento
con mejores aspectos de disponibilidad corresponde al departamento de Lima respecto a la
cercania de puertos con el 75% vy la disponibilidad de materia prima también con el 75%. Por
otro lado, para determinar de manera mas consistente, con respecto a la identificacion del lugar
en especifico donde se tiene que instalar la planta deshidratadora, se realiz6 un analisis micro
tal como se muestra en el Anexo 10, abarcando tres pueblos de Lima: San Mateo, el Cumbe y
Huanangu; los cuales fueron analizados bajo el analisis micro mediante ponderaciones,
teniendo como resultado, que Cumbe es el lugar con el que se cuenta con el 81,82% en cuanto
a la cercania con el puerto del Callao; con el 54,55% representa a la disponibilidad de materia
prima para la produccion, entre otros criterio evidenciados en el anexo en mencion.

Para poder determinar el tipo de tecnologia de deshidratacion, se evalla tres métodos:
Convencional, Osmodehidratacion y Liofilizacion; de lo que se determina que el método méas
adecuado en funcién a las exigencias estipuladas por el pais de China y por la calidad de
producto a ofrecer serd basado en el de liofilizacion, de acuerdo con el criterio de seleccion
evidenciada en el Anexo 12.

Por otro lado, los formatos de evaluacién respecto al control de calidad se evidencian en el
Anexo 67 y Anexo 68, los cuales serén utilizado para evaluar y verificar las actividades del
proceso productivo de la harina de chirimoya deshidratada y para ello, se toma como referencia
a la informacion brindada por Rodas [25] quien considero las etapas determinadas en el Anexo
27y a la vez se describen a continuacion:

Recepcion y pesado de la Chirimoya: en esta etapa ingresara la materia prima en jabas con
la finalidad de que la fruta no se maltrate y a la vez sera pesada y se registran los datos de
ingreso de la materia por dia; asi mismo se realizara una verificacion en que la fruta cumpla
con las caracteristicas de requerimiento y para tales actividades se consideran tener a cargo a 3
operario).

Seleccion/Lavado/Secado de la Chirimoya: teniendo en cuenta una sola maquina que
incluye estos tres procesos se considera que en el proceso de seleccion estaran 4 operarios
quienes sacaran de la linea de proceso la fruta podrida, aplastadas (almacenada en bidones
azules, la cual sera pesada para verificar el % de descarte). Para el proceso de lavado y secado
estara a cargo 1 persona encargada la cual utilizara una solucion desinfectante (Hipoclorito de
sodio en agua a 30 PPM) y por ultimo verificara el proceso de secado correcto de la fruta. Luego
mediante una faja transportadora la fruta sera llevada a la maquina de pelado y seré supervisado

por el responsable de calidad, con la finalidad de que no se esté descartando producto
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aprovechable como también verificar posible producto no descartado y que estd ingresando
junto con el producto adecuado en el proceso (el proceso sera manual).

Pesado y pelado de la Chirimoya: considerando que al realizarse la etapa anterior se sacaran
frutas que se le denominara descarte, los cuales seran pesados para poder determinar el peso de
fruta aprovechada que pasara a ser pelada y se utilizara a 2 maquinas peladora de fruta y se
tendra en este proceso a 2 personas (traslado de la fruta en coches a la despepitadora) y
verificado por el responsable de calidad con la finalidad de no desperdiciar mucha pulpa y el
proceso sera industrial.

Pesado y despepitado de la Chirimoya: en este proceso se verificara el peso de la fruta
pelada para luego pasar a la maquina despepitadora la cual se encargara de separar la pulpa de
las pepas; asi mismo, la pulpa seré dirigida a otro subproceso y las pepas seran almacenadas un
contenedor y este proceso estard a cargo de 1 operario y verificado por el responsable de calidad.

Pesado y mezcla de los ingredientes con la Chirimoya (Acidificado y Sulfitado): en este
proceso se pesara las pepas para poder descontar al peso inicial y saber cuanto queda de pulpa,
luego se realizard una mezcla del 1,5 g de acido citrico (100 ppm) el cual es utilizado para
reducir de forma natural el pH de la fruta y asi lograr impedir que se desarrollen
microorganismos patégenos y luego se agregard el sulfito (100 ppm) el cual servird como un
antioxidante para la fruta utilizada reduciendo e inclusive previniendo el oscurecimiento de la
misma; por otro lado, se asume la misma cantidad para el sulfito con agua y esto es adherido a
la pulpa de la Chirimoya (en esta tarea se verificara el peso de los insumos mencionados por el
responsable de calidad) y dicho proceso estara a cargo de 1 operarios utilizando una maquina
mezcladora.

Pesado y Liofilizacion: En esta tarea se considerara el peso de los insumos mencionados
para contrastar después del proceso de liofilizacion. Para el proceso de deshidratado se ingresara
la pulpa dentro de la méquina Liofilizadora en las bandejas que la misma maquina trae para
efectuar la deshidratacidn, este proceso estara a cargo de 4 operarios encargados de colocar la
pulpa en las bandejas para el deshidratado y también serd verificado por el responsable de
calidad haciendo cumplir los parametros establecidos: humedad del producto deshidratado no
mayor al 14% (ver Anexo 28).

Pesado e inspeccion: se considerara el producto secado o deshidratado por el proceso de
Liofilizacion el cual sera evaluado a manera de inspeccion por el responsable de calidad para
luego pasar a pesarlo y posteriormente poder determinar si pasa o no al area de molienda.

Molienda: en este proceso es ingresado la fruta deshidratada verificada y pesada

cumpliendo con los estdndares de calidad y de exportacion; asi mismo, se procedera a colocar
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la Chirimoya deshidratada en la maquina pulverizadora que trabaja con 280 kg/h hasta 350 kg/h
(Anexo 35) dependiendo del tipo de fruta para la obtencion de la harina como producto deseado
a comercializar, este proceso estard a cargo de 1 operario y verificado por el responsable de
calidad (tamafio maximo de particula de 0,147 mm a 0,155 mm (malla nimero 100 - 80).

Tamizado: en este proceso se determina pasar el producto obtenido del pulverizador por el
tamizado industrial automatico que trabaja de 350 kg/h hasta 800 kg/h con el fin de corregir el
tamafio de las particulas (menor a 0.155 mm) y con el propdésito de obtener un producto
terminado de calidad el cual pueda estar libre de posibles objetos extrafios o particulas que
generan contaminacion, logrando tener un producto competitivo en el mercado internacional,
este proceso estara a cargo de 1 operarios y verificado por el responsable de calidad.

Pesado-Envasado-Sellado: en este proceso se programara a la maquina envasadora con el
peso de 500 gr siendo esta la encargada de envasar y sellar al vacio automéaticamente; ademas
se tendra el material embalaje de forma laminada, con una produccion de 60 a 100 Bolsas/min
y estara a cargo de 2 operarios.

Pesado e inspeccion: en este caso serd verificado el peso y sellado adecuado por parte del
responsable de calidad.

Etiquetado: se programa la maquina etiquetadora que tiene una capacidad de trabajar de 20-
40 PCS/min, ademas se estara cumpliendo con temas del etiquetado solicitado por el pais a
exportar. A cargo de 1 personay sera verificado por el responsable de calidad.

Empaquetado e inspeccion: en este proceso se ingresan 20 bolsitas del producto de harina
de la Chirimoya deshidratada envasado con un peso de 500 gr dentro de una caja de carton y
estaran a cargo 2 operarios y sera el trabajo inspeccionado por el responsable de calidad.

Almacenado: después de empaquetar el producto en las cajas estan son llevadas al area de
almacén para poder ser comercializadas y que a la vez estaran enzunchadas en un pallet segln
se determine el requerimiento de importacion a cargo de 2 operarios y verificada por el
encargado de calidad para que se cumplan los pardmetros considerados en cuanto al sellado
herméticamente (ziploc), almacenado en un lugar fresco y protegido (luz y humedad).

Después de describir todo el proceso productivo el cual se ve representado en el diagrama
de operaciones del proceso evidenciado (Anexo 64) se realizo el disefio de distribucion de
planta utilizando el método SLP evidenciado desde el Anexo 55 hasta el Anexo 61. Asi mismo
cabe recalcar que el tipo de distribucién de esta planta sera por producto, es decir que la materia
prima serd la que se mueva y pase por cada proceso de la produccién. EI método SLP fue
empleado para determinar la relacion que existe entre las areas de la planta para que al momento

de disefiar no exista contaminacion cruzada debido a la mala ubicacién de ciertas areas de la
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empresa; asi mismo también para que exista un correcto flujo de trabajo durante el proceso.
Mediante el uso del método Guerchet se procedié a calcular la cantidad en metros cuadrados
para cada area de la empresa, dando como resultado que el éarea total de la empresa que se
necesita es de 1592,96 m?, tal como se muestra en la Tabla 4 y de dicha dimension se realizo
el plano de la planta mediante la herramienta de AutoCAD mostrado en el Anexo 62 y por
altimo se realizo el flujo de equipos evidenciado en el Anexo 51 para que se represente cada
una de las actividades que se realizan por cada equipo y estos son: por donde se alimenta, el
proceso de lavado con agua, verificacion del tanque y tuberias, logrando asi evitar que haya
riesgos para el trabajador. Ademas, también se visualiza el diagrama de recorrido de la planta
en el Anexo 63.

Tabla 4. Area total de la empresa

Area de actividad Area m?
SS.HH operarios 6,94
SS.HH administrativos 3,47
Oficina de calidad 13,00
Almacén de repuestos 21,92
Comedor 35,37
Estacionamiento interno 80,88
Produccién 555,89
Puesto de vigilancia 6,76
Gerencia 14,93
Oficina de administracién 14,93
Almacén de producto terminado 70,00
Estacionamiento externo 80,88
Zona de carga y descarga 618,00
Almaceén (;iﬁs?r?]tg;la primae 70,00
1592,96

Nota. Elaboracion propia

Asi mismo, se realizo el balance de masa, en el cual se considerd los datos que brindd
Consenso de la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria [66] donde menciona que 60
gramos de cada 100 gramos de la chirimoya es comestible. Asi mismo, se determina que para
cada bolsa de harina de chirimoya de 500 gramos se crey6 conveniente realizar un balance de
masa (Figura 2) asumiendo la capacidad maxima que se produciria en la planta disefiada y de
dichos resultados se deduce que de 796,7 kg/h, la cual pasa por una serie de operaciones en las
que va perdiendo determinados porcentajes de peso como en la operacion de seleccion pierde
el 4,5% ya que se adquiere categoria 1°, en el proceso de pelado pierde el 5.3% de peso, en el

despepitado se pierde el 15%, en la liofilizacion se pierde mas del 90% de peso en cuanto a
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humedad y por ultimo, en las operaciones de molienda y tamizado se pierde el 2% del producto
logrando obtener un total de 38 724 gr que representa a un total de 77 bolsas de producto
terminado de 500 g; asi mismo, para efectuar dichos procedimientos se debe emplear 1 645,20
litros de agua en total entre las operaciones de lavado y desinfeccion, acidificado y sulfatado,
para el sulfatado y acidificado se agrega 1,5 gramos de &cido citrico y 1,5 g de sulfito de sodio.

Asi mismo, para poder simular las actividades del proceso productivo de la planta disefiada
se determina realizar un flujo de operaciones presentada en el Anexo 66 el cual complementa
al diagrama de bloques presentado en el Anexo 27, siendo este Ultimo realizado a partir del

desarrollo del balance de masa mostrado en la siguiente figura:

Figura 2. Balance de masa de la chirimoya deshidratada y pulverizada
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Nota. Elaboracion propia

Para concretar la disponibilidad de materia prima se consider6 lo mencionado por el Centro
de Investigacion de Economia y Negocios Globales [5] donde determina que el Perl exporta el
5,1% del total de 20 mil toneladas producidas que al calcularlo esto representa el porcentaje de
94,9% de la cantidad que queda en el mercado nacional, donde el 80% corresponde al
departamento de Lima. Por otro lado, para poder abarcar dicho concepto se considerd los
reportes de produccion agricola y los costos por kilo en chacra de la chirimoya del Sistema
Integrado de Estadisticas Agraria [67] tal como se muestra en la Anexo 21 y posteriormente, se
realizo la proyeccion de los costos de la chirimoya en el departamento de Lima de tal forma se
evidenciaen la Tabla 5y también se realiz6 la proyeccion de la produccién en torno a la materia
prima necesaria para el proceso productivo (ver Anexo 26).

Tabla 5. Disponibilidad de la MP (Produccion — Precio de la Chirimoya) en Lima

Afio  Produccidn historica (tn) Proyeccion de la Precio en Proyeccién del precio en
produccion (tn)  chacra (Kg/S/) chacra (Kg/S/)

Afo 1 5942,3 5942 S/2,98 S/2,98
Afio 2 6045,1 5942 S/3,12 S/2,98
Afo 3 6225,8 6025 S/3,01 S/3,04
Afio 4 6328,0 6186 S/3,47 S/3,03
Afo 5 7354,0 6300 S/3,78 S/3,20
Afio 6 8180,0 7143 S/3,21 S/3,43
Afo 7 14591,0 7973 S/3,02 S/3,34
Afio 8 15427,0 13267 S/3,18 S/3,21
Afio 9 10791,0 14995 S/3,03 S/3,20
Afio 10 11909,0 11632 S/3,54 S/3,13
Afio 11 12026,0 S/3,62

Afio 12 12358,0 S/3,28

Afio 13 13879,0 v S/3,80

Nota. Elaboracion propia
Una vez establecida la proyeccion de la produccién y precios de la chirimoya se procede a
desarrollar el plan de produccién con base a 10 afios mostrado en la Tabla 6 se detalla la
proyeccion de la oferta que representa a la produccion de la chirimoya en (tn) en el
departamento de Lima, también la produccion minima y méxima que se tendré en la planta de
produccion del cual se obtendrd el producto terminado:

Tabla 6. Plan de produccién

.. Proyeccion  Proyeccion
Proyeccion

dela de de Producto
ANOS  demanda produccién producciéon Produccién de Rendimiento Produccion terminado
. de de la planta (kg) (kg)
de China Chiri hiri 500 (gr)
®) lirimoya C nirimoya
(Lima) (tn) (Lima) (kg)
Afio 1 100 5942 5942300 1485575 72208 144415
Afio 2 100 5942 5942300 1485575 72208 144415
Afio 3 112 6025 6024540 1686871,2 4,86% 81992 163984
Afio 4 117 6186 6185548 1793808,92 87190 174379

Afio 5 119 6300 6299510 1826857,784 88796 177592
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Afi0 6 130 7143 7143102  2000068,538 97215 194430
ARO 7 140 7973 7972620  2152607,504 104629 209259
Afio 8 172 13267 13267324  2653464,815 128974 257948
Afi0 9 233 14995 14995065  3748766,204 182212 364424
Air?)o »78 11632 11631813  4652725,185 226150 452299

Nota. Elaboracion propia

De acuerdo a la Tabla 6, se consideraron: la proyeccion total del requerimiento de harina
de chirimoya deshidratada que el pais de China necesita, la proyeccion de la chirimoya en el
departamento de Lima en toneladas y con ello se considerd una capacidad de adquisicién
méaxima de 4 652 725,185 kg de materia prima (Afo 10) y para el primer afio se asume el
minimo de adquisicion de 1 485 575 kg; asi mismo, se determind tener una adquisicion anual
del 25% hasta un 40% para cubrir la demanda requerida por el pais de China (Anexo 25) y para
determinar la obtencién del producto terminado se asume el 4,86% (eficiencia fisica).

Por otro lado, cabe sefialar que la capacidad maxima de planta se basa en 2 737 500 Kg/24h
al afio por cada maquina liofilizadora; sin embargo, en esta presente investigacion se cree
conveniente que se debe trabajar los 7 dias a la semana de 16 horas laborales diarias,
considerando una rotacion del personal. Para efectuar la produccién se considera usar 2
maquinas liofilizadora en las horas estimadas y con ello, la capacidad utilizada respecto a la
materia prima ingresada representa el 50% promedio al afio. Asi mismo se considerd tomar en
cuenta el 50% de la materia prima como parte del Stock diarios que servira como reserva.

Asi mismo, se realiz6 un diagrama de flujo de equipos (Anexo 51) con el que se logrd
establecer el balance de energia mostrado en el ( Anexo 52 ) y por ultimo se realizo la tabla de
seleccion de equipos vs capacidad de deseada mostrada en el (Anexo 54), cabe indicar que los
temas mencionados en este punto permite que la planta disefiada gestione adecuadamente sus
actividades identificando de esta forma la cantidad necesaria de energia para que la planta logre
sus operaciones y por ultimo, ello también permite que la empresa pueda medir su nivel de
efectividad en cuanto a la capacidad que dispone cada equipo en relacién a lo que la planta
necesita siendo esto, un ventaja al momento en que la empresa estime incrementar sus nivel de
produccion.

Anélisis ambiental

Para evaluar el impacto ambiental de la investigacion sobre la planta procesadora de
chirimoya deshidratada, se utilizé la matriz de Leopold el cual se puede visualizar en el Anexo
69. Esta herramienta es fundamental para identificar los procesos que tienen un mayor efecto
sobre el medio ambiente. A través de esta evaluacion, se destacd que las etapas de seleccion,

lavado, secado y molienda de la chirimoya son las que generan el mayor impacto, con
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puntuaciones de -16 y -2 respectivamente. El lavado, en particular, resulté en una alta
generacion de agua residual, contribuyendo significativamente a este resultado. Asimismo, se
observo que los subcomponentes que mas influyen negativamente son la generacién de ruido y
el manejo de residuos sélidos, con puntuaciones de -95 y -39 respectivamente. El ruido,
ocasionado principalmente por el funcionamiento constante de maquinarias durante la mayoria
de los procesos, fue el aspecto méas destacado en términos de impacto negativo.

En contraste, el impacto general del proceso fue evaluado en +145, gracias a los beneficios
sociales que genera la planta, como la creacion de empleo y mejoras econémicas en la
comunidad local. Cada operacién del proceso fue meticulosamente analizada para entender su
contribucion maxima tanto en impactos positivos como negativos.

Dada esta evaluacion detallada, se recomienda implementar un plan integral de manejo de
residuos sélidos y reforzar el uso de Equipos de Proteccion Personal (EPP) adecuados para el
personal expuesto al ruido. Estas medidas son cruciales para mitigar los impactos ambientales
negativos identificados y garantizar practicas mas sostenibles en la operacion de la planta
procesadora de chirimoya deshidratada, asimismo, en el Anexo 70 se puede visualizar las
medidas de mitigacion por cada proceso.

Viabilidad econémica-financiera:

En primera instancia, se realiz6 el analisis de inversion referente al total de la inversion del
activo intangible del cual se obtuvo como resultado total de S/ 4 317,47 y consistid en el costo
atribuido a la constitucién de la empresa de S/ 1 131,00, la inversion atribuida en el registro de
la marca en un monto de S/ 1 100,97 y finalmente se asume los costos atribuidos en el tema de
licencias y autorizaciones obteniendo un monto de S/ 4 317,47. Dicha informacion se sintetiza
a manera de resumen del

Anexo 31 hasta el

Anexo 33 en la siguiente tabla:

Tabla 7, Inversion total del activo intangible
TOTAL, INVERSION DE ACTIVO INTANGIBLE  COSTO

Constitucién de la empresa S/ 1131,00
Inversion para el registro de marca S/1100,97
Inversién de licencias y autorizaciones S/ 2 085,50
TOTAL S/ 4 317,47

Nota. Elaboracion propia

Asi mismo, los costos de inversion de los activos de produccion se determinaron con un
costo total de S/21 823 520,25 y los datos que se utilizaron para dicho desarrollo fue la inversion
referente a la adquisicién de maquinaria y equipos de produccién con un monto S/21 132

837,00, el monto que se tuvo en funcién a mobiliarios e instrumentos de produccién S/25
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341,90, en cuanto al costo de las herramientas y utensilios fue de S/7 070,25, respecto a al
acondicionamiento del local con un monto determinado de S/7 482,10 y finalmente el terreno
con un monto de S/650 789,00. Los datos se desarrollaron a detalle desde el Anexo 34 hasta el
Anexo 38 y a modo resumen se evidencia en la siguiente tabla:

Tabla 8. Total, de gastos de inversion de los activos de produccion

ACTIVOS DE PRODUCCION PRECIO S/
Inversion de maquinaria y equipos de produccion  S/21 132 837,00
Mobiliario/Instrumentos de produccion S/25 341,90
Herramientas/utensilios de produccion S/7 070,25
Acondicionamiento del local S/7 482,10
Terreno S/650 789,00
TOTAL ~ S/21 823 520,25

Nota. Elaboracion propia
Por otro lado, el total de gastos operativos fue de S/390 819,92 y se tomd en cuenta a los
gastos administrativos con un monto S/385 482,83 y el tema relacionado con las ventas un
monto de S/5 337,09 tal como se desgloso en el Anexo 40 y se presenta en la siguiente tabla a
manera de resumen:

Tabla 9. Total, de gastos operativos
GASTOS OPERATIVOS  TOTAL, S/

Gastos administrativos S/385 482,83
Gastos de venta S/5 337,09
TOTAL S/390 819,92

Nota. Elaboraciénvpropia

Del mismo modo, se analizé el tema de los egresos que tendré la empresa anualmente por lo
que se tomd como parte de dicho analisis el costo total de la mano de obra representada por
S/456 536,17; donde, el costo de la MOI se determina en S/322 090,17 (Anexo 42) y de la
MOD corresponde a S/134 446,00 (Anexo 41), también se tomd en cuenta los utiles de oficina
dando un monto total de S/6 235,32, el monto atribuido por los servicios prestados de S/674
127,20, los tiles de limpieza de S/13 424,60 y los gastos de almacén un monto S/11 408,15y
tales resultados se encuentran descritos a manera general desde el Anexo 41 hasta el Anexo 45
y en la siguiente tabla se resume dicha informacion:

Tabla 10. Total, de egresos

EGRESOS PRECIO S/
l:JtiIes de limpieza S/13 424,60
Utiles de oficina  S/6 235,32

Servicios S/674 127,20
MOl 322090,17
Total, de almacén  S/11 408,15
MOD S/134 446,00
TOTAL S/1161 731,43

Nota. Elaboracion propia

Con respecto a la inversion, se tiene un total de S/22 989 569,15 (Anexo 48) y para poder
realizar dicha propuesta se considera que el 30% serd asumida por el promotor y el 70% restante
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sera financiado (Anexo 47) y tomando en cuenta los datos informativos de la Superintendencia
de Banca, Seguro, AFP de la fecha 21-06-2023 [68] sobre las tasas de interés promedio del
sistema bancario fueron de los siguientes bancos: Interbank (12%), seguida del Banco de
Crédito BCP (14%), posteriormente el BBVA (16%); por lo tanto, se consideré a la tasa mas
factible que se adecua en calidad de esta empresa fue la del banco Interbank con una tasa de
interés anual del 12% y de acuerdo con esto, se plantea trabajar en calidad de en un tiempo de
5 afios del cual se calcula pagar una cuota fija de S/4,295,678.25 hasta culminar con los pagos
correspondientes en el tiempo establecido y se procede a realizar la evaluacion-econémica
financiera con base al flujo de caja (ver Tabla 11). En efecto, la inversion del proyecto se basa
en S/ 22989 569,15, con el cual se realiza el andlisis referente a los indicadores, donde se asume
un COK del 15,36% con el que se obtuvo como resultado un VAN de S/ 58 095 805,79 una TIR
representada por el 74%, un B/C fue de 1,91 con lo que se deduce que por cada sol invertido se
obtendra S/ 0,91 de ganancia y que el tiempo de recuperacién de la ganancias corresponde a un
periodo de 1 afio y 7 meses y en ese lapso de tiempo, la empresa ya tendria ganancias, el cual
se ve determinado acorde con el punto de equilibrio mostrado en la Figura 3, el cual se
encuentra centrado en las ventas a realizar se basa en 156 112 unidades del producto ofrecido
y representado en un total de S/34 343 506,47 (ver Anexo 50).

Figura 3. Demanda y Oferta de la harina de chirimoya
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Nota. Elaboracion propia



Tabla 11. Flujo de caja

37

ANO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ARNO 10
TOTAL DE
INVERSION S/ 22,989,569.15
i ) s/
Activos tangibles 21,823,520.25
o s/
Activos intangibles 431747
. ) s/
Capital de trabajo 1.161,731.43
TOTAL DE
EGRESOS $/10,959,728.59  S/11,656,706.01  S/13,412926.97  S/14,861117.67  S/16,313079.92 S/10289,796.54  S/22,492,133.60 S/26,577,457.53 S/ 31,668,592.56 S/ 38,829,499.45
Utiles de limpieza $/13,424.60 $/13,424.60 $/13,424.60 $/13,424.60 $/13,424.60 $/13,424.60 $/13,424.60 S/13,424.60 $/13,424.60 S/13,424.60
Utiles de oficina S/6,235.32 $/6,235.32 S/6,235.32 S/6,235.32 $/6,235.32 $/6,235.32 S/6,235.32 5/6,235.32 S/6,235.32 S/6,235.32
Mol S/322,090.17 S/322,090.17 S/322,090.17 S/322,090.17 S/322,090.17 S/322,090.17 S/322,090.17 $/322,090.17  S/322,090.17 S/322,090.17
Materia prima e
insumos $/9,797,997.16 S/10,494,974.58 S/12,251195.54  S/13,699,386.23  S/15151,348.49 S/18,128,065.11  S/21,330,402.17 S/25415726.09 S/30,506,861.13 S/ 37,667,768.02
Servicios S/674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/674,127.20 S/674127.20  S/674,127.20 S/674,127.20
Total de almacén S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15 S/11,408.15
MOD S/134,446.00 S/134,446.00 S/134,446.00 S/134,446.00 S/ 134,446.00 S/134,446.00 S/134,446.00 S/134,446.00  S/134,446.00 S/134,446.00
TOTAL DE
INGRESOS S/26,500,855.90 S/28,243,299.44  S/32,633,851.85  S/32,633,851.85  S/30,884,234.21 S/47,326025.76  S/55331,868.43 S/65,545,178.23  S/78,273,015.82 S/ 96,175,283.05
Plan de ventas S/26,500,855.90 S/28,243,299.44 S/32,633,851.85  S/32,633851.85  S/30,884,234.21 S/47,326025.76  S/55,331,868.43 S/65,545,178.23 S/78,273,015.82 S/ 96,175,283.05
Total del préstamo S/ 16,092,698.41 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 S/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00
Pago del préstamo S/ 4,295,678.25 S/4,295678.25 /429567825  S/4,295678.25 S/4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00
Depreciacion de
equipos /
magquinaria $/2,113,283.70  S/2,113,283.70  S/2,113,283.70 S/2,113,283.70 $/2,113,283.70  S/2,113,283.70 S/2,113,283.70 $/2,113,283.70  S/2,113,283.70 $/2,113,283.70
Utilidad antes de S/ S/ S/ S/ S/
impuestos s 9,132,165.35  10,177,631.48 12811,962.92 S/ 11,363,772.23 S/ 17,162192.34  25922,94552 S/ 30,726451.12 S/  36,854,437.01  44,491,139.56 55,232,499.90
Impuesta a la Renta S/ S/ S/ S/ S/
(29,5%) s/ 2,693,988.78 3,002,401.29 377952906 S/ 335231281 S/  5062,846.74 764726893 S/ 9064,303.08 S/ 10872,058.92  13,124,886.17 16,293,587.47
Utilidad después S/ S/ S/ S/ S/
del inpuesto s/ 6,438,176.57 7,175,230.19 0,032,433.86 S/ 801145942 S/ 12,099,345.60  18,275,676.59 S/ 21,662,148.04 S/ 25982,378.09 31,366,253.39 38,938,912.43
-s/
Flujo de caja 11,192,549.00 S$/6,438,17657  S/7,175230.19  S/9,032,433.86 S/8,011,459.42  S/12,099,345.60 /1827567659  S/21,662,148.04 S$/25982,378.09 S/31,366,253.39 S/ 38,938,912.43
Utilidad -s/ s/
acumulada 11,192,549.00 -5/4,754,372.42  S/2,420,857.77  S/11453,291.63  S/19,464,751.05 S/ 31,564,096.66 S/49,839,773.25  S/71,501,921.29 S/97,484,299.38  128,850,552.77 S/ 167,789,465.20
COK 15.36% VAN EGRESO S/86,339,423.75
s/
Célculos del VAN S/ 5809580579\, |NGRESOS 200,357,382.44
74% VAN .
Célculo de la TIR EGRESO+INVERSION ~ $/109,328,992.90
Calculo del ratio 191
Costo/Beneficio ’
Payback 1.7

Nota. Elaboracién propia
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Por otro lado, en la Tabla 12 se visualizan los ingresos, los gastos operativos, la depreciacion de equipos y maquinaria, GAV (Gastos Administrativos

de Venta), la utilidad de impuesto antes y después (29,5%):

Tabla 12. Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Afo
S/ S/ S/ S/
Ingresos S/10,959,728.59 S/ 11,656,706.01 13,412,926.97 14,861,117.67 16,313,079.92 S/19,289,796.54 22,492,133.60 S/ 26,577,457.53 S/ 31,668,592.56 S/ 38,829,499.45
Gastos S/ S/ S/ S/
operativos S/ 26,500,855.90  S/28,243,299.44  32,633,851.85 32,633,851.85 39,884,234.21 S/47,326,025.76 55,331,868.43 S/ 65,545,178.23 S/ 78,273,015.82 S/96,175,283.05
Gastos S/ S/ S/
financieros S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 4,295,678.25 4,295,678.25  4,295,678.25 S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00
S/ S/ S/ S/
Depreciacion S/2,113,283.70 S/2,113,283.70 2,113,283.70 2,113,283.70  2,113,283.70 S/2,113,283.70  2,113,283.70 S/2,113,283.70 S/2,113,283.70 S/2,113,283.70
GAV S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09
Utilidad antes S/ S/ S/ S/
del impuesto S/15,541,127.31 S/ 16,586,593.43  19,220,924.88  17,772,734.19 23,571,154.29 S/ 28,036,229.22 32,839,734.82 S/38,967,720.71 S/ 46,604,423.26 S/ 57,345,783.60
Impuesto S/ S/ S/ S/
(29,5%) S/ 4,584,632.56 S/ 4,893,045.06 5,670,172.84 5,242,956.58 6,953,490.52 S/8,270,687.62 9,687,721.77 S/11,495,477.61 S/13,748,304.86 S/ 16,917,006.16
Utilidad
después del S/ S/ S/ S/
impuesto S/10,956,494.75 S/ 11,693,548.37 13,550,752.04 12,529,777.60 16,617,663.78 S/19,765,541.60 23,152,013.05 S/ 27,472,243.10 S/ 32,856,118.40 S/40,428,777.44

Nota. Elaboracion propia
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Discusion

En cuanto a la viabilidad comercial, Toscano [16] atribuyen realizar un estudio de mercado
y con ello opt6 por elegir el pais de EE. UU; por otro lado, Cano [17] para poder determinar el
lugar a exportar el autor realizo el andlisis de la oferta y la demanda usando el método de
multicriterio tanto para el pais destino y ubicacion de la planta, el mismo método utiliz6
Callatopa y Medina [18] en su investigacion; sin embargo, Vela [19] enfocar el proceso de
comercializacion basado en el incremento de la demanda de acuerdo a los principales paises
importadores de dicho producto producto; en el mismo contexto, Rodas [25] eligidé que el
producto ofertado se dirigia a EE. UU haciendo uso del analisis de evaluacién de multicriterio;
utilizando una presentacion basada mediante una bolsa Doypack de 500 gr; de acuerdo a ello,
Soto [28] enfocd su comercializacion basada en una evaluacion de factores de localizacion
abarcando una evaluacion macro y micro de multicriterios, mediante una presentacion de su
producto seria en una bolsa de de 250 g a 500 g con una vida Gtil de 12 meses.No obstante, esta
investigacion se relaciona con los autores mencionados; sin embargo, esta investigacion
desarrolla el contexto de comercializacion abarcando un analisis de multicriterio optando por
decidir que el pais con mejor ventaja de demanda comercial en funcion al producto ofertado
fue China, asi mismo se utiliz6 el mismo enfoque para decidir la localizacion de la planta, la
cual se sitto en Lima en el centro poblado Cumbe, en una presentacion de 500gr de chirimoya
pulverizada.

Por otro lado, el estudio técnica-tecnoldgica Vela [19] opta por terciar el proceso de
deshidratacién bajo el método liofilizacion, por lo que consideré las caracteristicas tales como
el compuesto de alto valor nutricional, sabor y propiedades de la misma; sin embargo Ramos
[26] indica que el método de mejor se adaptabilidad a la realidad de los hechos fue la del secado
convencional, de igual forma Enriquez [29] considerd el mismo método que Ramos, en el que
influencid el criterio de costos de deshidratacion; por ende, esta investigacion después de
determinar el pais a exportar se analizé los requisitos que pide el pais destino (CHINA) con ello
el tipo de deshidratacion que se ajusta a dicho enfoque de estandares de calidad es la de
Liofilizacion, ya que con este método perdura las caracteristicas de las cualidades beneficiosas
para la salud del posible cliente. Ademas de ello, se realiz6 un diagrama de flujo de equipos
(Anexo 51), con el que se logro establecer el balance de energia mostrado en el (Anexo 52) y
por ultimo se realizo la tabla de seleccion de equipos vs capacidad de deseada mostrada en el
(Anexo 54), siendo estos aplicados con la finalidad de que la planta disefiada gestione
adecuadamente sus actividades, identificando de esta forma la cantidad necesaria de energia

para que la planta logre sus operaciones y por ultimo, ello también permite que la empresa
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pueda medir su nivel de efectividad en cuanto a la capacidad que dispone cada equipo en
relacion a lo que la planta necesita, siendo esto, un ventaja al momento en que la empresa estime
incrementar sus nivel de produccion.

Los parametros del proceso de deshidratacion mediante liofilizacién para Bozalongo [14]
estuvo definido con una temperatura fija de 50°C en un tiempo determinado de 8 horas y
haciendo uso del enfoque de la humedad de la fruta en el proceso de antes y despues de la
deshidratacion: humedad inicial de 87,2% y la humedad final del 10%; por otro lado, con el
mismo tipo de deshidratacion Cano [17] también asume una temperatura de 50°C en un tiempo
de 8 horas; método de Liofilizacion; por otro lado, Almanza et al. [20] considera que primero
la fruta es congelada en una temperatura de 35°C por 1 hora luego pasa al proceso de
liofilizacion por una hora en una temperatura de 50°C, teniendo una vida util de 24 meses; por
ende, el proceso elegido para esta investigacion fue la de liofilizacién mediante una temperatura
no menor a 45 °C en un lapso de 16 horas, se obtiene el producto final de 500 gr del total de
10,5 kg de MP, con el porcentaje de humedad final menor del 14%, cumpliendo con los
requisitos microbioldgicos dados por el Ministerio de Salud y Proteccion Social [69]; asi mismo
se determind los tiempos a utilizar por el ingreso diario de materia prima, presentandola en un
diagrama de actividades del proceso (Anexo 65).

Respecto al andlisis econdmico financiero Cano [17] utiliz6 una inversion de S/ 27 969,67
obteniendo un VANE de S/ 39 018,40 y un VANF de S/ 39 018,40 ajustado auna TIRE y TIRF
de 69% y 77%, de igual forma obtuvo un COK de 20,96%; por otro lado, Vela [19] obtuvo un
VAN de S/ 78 728,57, a la misma vez una TIRE que se ve representado por el 39%, asi mismo
conceptualiza que tiene el COK es el 15%; y ademas infiere mencionando, que en su totalidad
la empresa tendria un 1,58 en funcién a su B/C. Por ende, este proyecto tiene una inversion total
de S/ 22 989 569,15 el cual se analiza y se tiene como resultados los indicadores econémicos-
financiero en funcién al flujo de caja se asume un COK del 15,36% con el que se obtienen un
VAN con efecto positivo de S/ 58,095,805.79, asi mismo un B/C es de 1,91, una TIR del 74%
y el periodo de recuperar dicha inversion sera en 1 afio y 7 meses, con un punto de equilibrio
de 156 112 unidades de producto terminado.

Conclusiones

El proyecto es viable comercialmente, considerando que existe una exponencial demanda,
siendo en efecto la mejor opcidn el pais de destino China. Por ende, la demanda proyectada de
este proyecto representa una adquisicion del 25% hasta el 40% en el afio 10, respecto a la
produccion de la chirimoya en el departamento de Lima que dispone de un total del 51% que

corresponde a la primera categoria, con ese porcentaje utilizado la planta disefiada tiene una
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participacion creciente desde un 72,21% hasta un 81,42% hasta el afio 10. Por otro lado, el
producto terminado es comercializado en la presentacion de una bolsa de 500 gr a un precio
incremental acorde al mercado, en funcién al margen de beneficio del 60% teniendo el precio
inicial de $50 y en el afio 10 le corresponde a $58. Ademaés, dentro de sus caracteristicas de
composicion del producto llega a tener de humedad un porcentaje no mayor al 14%, dispone de
6,6% de proteinas, el 1% de grasa total, el 75,4% de carbohidratos y el 2,80 de cenizas.

El proyecto es viable técnica-tecnolégicamente, puesto que su localizacion de forma
estratégica para la planta sera en Lima al considerar los criterios de cercania a la materia prima
y al puerto de exportacién. Por otro lado, la tecnologia determinada para realizar la
deshidratacion de la fruta sera mediante Liofilizacion. Ademas de ello, se realizo el balance de
masa con el que se determind que en una hora se procesara 796,7 kg del cual se obtendra 77
bolsitas de producto terminado y se tendra un consumo de agua de 1645,2 litros; ademas, la
materia prima va perdiendo determinados porcentajes de peso en todo el procesamiento: en
seleccion pierde el 4,5%, en el proceso de pelado pierde el 5,3%, en el despepitado pierde el
15%, en el deshidratado pierde méas del 90% en cuanto a humedad y por ultimo, en las
operaciones de molienda y tamizado pierde el 2% del producto. Para realizar el plan de
produccion se asume el porcentaje de rendimiento de la materia prima durante el desarrollo del
balance de masa del cual se obtiene el 4M86%.

El proyecto es viable econdmica y financieramente, considerando que se tendrd una
inversién de S/ 22 989 569,15 del cual se tiene un VAN positivo que corresponde a S/
58,095,805.79, asi mismo un B/C de 1,91, una TIR del 74% y un COK del 15,36%, recuperando
su inversion en 1 afio y 7 meses. Por otro lado, también es viable referente al factor ambiental
considerando que dicho procesamiento se adhiere al cumplimiento de la normativa en vigencia.

Finalmente se concluye, que el proyecto es viable tanto comercial, técnica y
econémicamente, considerando un disefio de planta con un area de 555,89 m? en la que se
procesa en un 25% hasta un 40% en el afio 10 respecto a la materia prima existente y se tendra
un rendimiento de materia prima del 4,86%, valorandose de esta forma en torno al punto de
equilibrio que corresponde a un total de 156 112 unidades de producto terminado que equivale
a un monto total de S/34 343 506,47 y es donde la empresa iguala los ingresos totales con los
costes totales.

Recomendaciones

Se recomienda que en futuras investigaciones se asuma un enfoque determinado a la

valorizacion de los residuos que se obtienen a partir del proceso productivo del producto de la

chirimoya.
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Otra recomendacion, esta enfocada en que se desarrollen estudios que permitan agregar
proyectos de factibilidad en torno a tratamientos al descarte obtenido a partir del procesamiento
de la chirimoya.

Finalmente, de acuerdo a que se evidencia un entorno altamente competitivo en el mercado
a raiz de la oferta y demanda de los frutos secos donde los consumidores optan por tener una
vida més saludable, se recomienda que los investigadores también se enfoquen crear un plan
estratégico con el fin de identificar las estrategias y politicas que deben adoptar para destacarse

de sus competidores.
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ANexos

Anexo 1. Cualidades beneficiosas para el ser humano

*

NUTRICIONALES
DIGESTIVAS
ANTIOXIDANTES
ANTITUMORALES

PROPIEDADES

/\‘) BENEFICIOS
-

« APORTA NUTRIENTES IMPORTANTES

*« PREVIENE Y RETRASA EL DANO EN
LAS CELULAS

« TRATAR CIERTOS TIPOS DE CANCER

WY COMO SE TOMA

* FRUTA FRESCA
. * BATIDOS Y SMOOTHIES
CHIRIMOYA: Sl
PROPIEDADES, S

BENEFICIOS Y

CONTRAINDICACIONES

DeshChir Natural Peru

Nota. Basado en la informacion de Moreu [31]

A CONTRAINDICACIONES

* PERSONAS CON DIABETES
e MEDICACION PARA LA HIPERTENSION

ARTERIAL

Anexo 2. Flujo de procesos

siMBOLO SIGNIFICADO simBoLO SIGNIFICADO
Terminal: Indica el inicio Actividad: Representala
o la terminacién del flujo actividad llevada a cabo
del proceso. en el proceso.
Decisién: Sefiala un Documento: Documento
punto en el flujo donde utilizado en el proceso.
se produce una
bifurcacién del tipo “Si” - T e

O]
s

=g
__|

3|

“No”.

Multidocumento: Refiere
un conjunto de
documentos. Por
ejemplo, un expediente.

Conector de un Proceso:
Conexién o enlace con
otro proceso, en el que
continua el diagrama de
flujo. Por ejemplo, un
subproceso.

Base de Datos:
Empleado para
representar la grabacion
de datos.

archivo de un documento
0 expediente.

Nota. Tomado de [45]

Inspeccién / Firma:
Aplicado en aquellas
acciones que requieren
de supervision.

Archivo: Se utiliza para
reflejar la accion de

Lineade Flujo: Indicael
sentido del flujo del
proceso.
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VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION DIMENSION INDICADORES TECNICAS /
OPERACIONAL INSTRUMENTOS
Estudio de Analisis de la
mercado ofertay la
Integracion adecuada que se ajusta en funcion a demanda
la dimension del terreno de acuerdo a L - Localizacion de
(personas-materiales-maquinaria y equipos) Evaluacion ~atribuida 2 la i planta
< Por otro lado, considera que, si este disefio no disponibilidad de lo necesario -EStUSjIO’ de Tamafio de planta  Andlisis documental
DISENO DE UNA es el adecuaéo la empresa’puede incurrir de  Pa'@ el adecuado _ IN9EMIEH d-? et b /
PLANTA manera directa én una pérdida econémicamente funcionamiento  de planta  implementacion Procesp Ficha de recoleccion
PROCESADORA | R : determinando dimensiones que productivo
ablando; considerando temas relacionados con - I limiento de lo : - de datos
la longitud, superficie, plantilla de personal permitan el cumpli . Flujos econémicos
. . que se desea |Ograr. Estudio de financieros
adecuada, tiempo (desplazamiento — esperas). evaluacién y
Cuatrecasas [44]. eCONBMIco -
fi - VAN Y TIR
inanciero
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION DIMENSION INDICADORES TECNICAS /
OPERACIONAL INSTRUMENTOS
EXPORTACION  Se ve determinada por aquellos bienes e Se ve determinada en funciénal Volumen de Cantidades Anélisis documental
inclusive servicios, los cuales son producidos volumen de exportacion y el exportacion exportadas /
en un determinado pais y que a la vez es pais especifico al que se esta Valor FOB Ficha de recoleccion
comprado o adquirido por compradores de otro  dirigiendo para concretar la Precio de de datos
pais destino. Silvera [20]; exportacién en si. Exportacion
Pais destino de las  Principales
exportaciones competidores
Demanda

Nota. Basadoen [70] yen [71]

internacional
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Anexo 4. Tablas peruanas de composicion de alimentos

Energla Energla Agua Proteinas ?;1: EHET;::MS c;:;{::m?ﬁ:f Fibra dietaria
CODIGO NOMERE DEL ALIMENTO <ENERC> | <ENERC> | <WATER> | SROCNT>|  ppy, | chocors | <choawnms | <PBTG-
keal kJ q q
€ | 1 |Abridores 57 239 82,0 08 01 16,4 143 15
c 2 | Aceituna de botija 298 1247 571.5 08 321 1.3 . g
[ 3 | Aceltunas negras preparadas 262 1224 410 | 12 22,4 30,3 271 | 32
| 4 4 Alrampo il 414 B5.9 1B 05 11,4 J '
€ | & | Aguaje 283 1184 536 | 23 25,1 181 . | .
[ 1 Anona 45 1HE 85,0 11 0.4 12.9 0.5 2.4
¢ | 7 | Durazno-Melocotén 43 180 86,3 | 0,8 0,2 12,4 10,8 | 1,6
e[ 8 |caimio 49 205 B35 18 0,5 13,6 10,8 2.8
¢ | 8 |[Camu-camu 24 100 933 | 05 0,1 5.9 . | .
[ 10 | Capuli B3 264 82,3 0.7 0.4 15.9 " '
. € | m |Chambiro 118 494 59 | 15 1.3 145 . | .
€ | 12 |Chinmoya 72 302 75.4 ] 0.3 216 17,7 4,0
4 13 [ Clruela Ry 343 TR3 | 1.0 na M& * I "
Nota. Tomado de [9]
Anexo 5. Precio por categoria de la Fruta Chirimoya
Chirimoya Super extra + extra 12 categoria 22 categoria
Precio por categoria 5,06 4,27 3,84
% de participacion 19% 51% 30%

Nota. Elaboracién propia basada en [13]
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Anexo 6. Produccién histérica nacional de chirimoya

Produccion nacional

Afios  Produccién (tn)
2013 6328
2014 7354
2015 8180
2016 14591
2017 15427
2018 10791
2019 11909
2020 12026
2021 12358
2022 13879

Nota. Tomado de [72]

Anexo 7. Precios FOB de exportaciones de Peru: Frutas exdticas en polvo 2021

Precio FOB de exportacidn de Peni: Frutas exdticas en polvo 2021
LSS x kg
M &ximeo
Pr&cio maxima 46901 FE UL $a8.00
Prado promedio s22.42
Fran cia L2200
Pracio minima £22.00
Baist ralia 56901
Nota. Tomado de [4]
Anexo 8. Criterios de Seleccién del pais a exportar
PAISES PONDERACIONES
BATO MEDIO ALTO
CRITERIOS DE 1 2 3
SELECCION cuNa  ADOS ALEMANIA PAIS CON
TOTAL  PORCENTAIE MAYOR
DEMANDA
Mavor porcentaje de 3 2 1 6 3333
importacion de fruta
deshidratada (harina)
Incremento poblacional 3 2 1 6 3333 CHINA
Tendencia de importaciones de 3 2 1 ] 33,33
forma creciente
TOTAL [] 6 3 18 100

Nota. Elaboracion propia
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Pais 2019 2020 2021 2022 2023
Mundo 432,408 486,096 659,292 720,411
India 112,379 91,411 110,604 181,710
Tailandia 50,229 53,605 78,299 131,288 60,591
Ruanda 17,792 44,406 53,567 57,183
Costa de Marfil 20,642 23,844 31,667 49,341
Canada 30,304 20,603 29,459 34,977 23,407
Estados Unidos de
América 20,575 25,446 30,103 26,168 27,144
Bélgica 1,957 10,611 21,538 23,920 20,180
Espafia 13,243 14,781 18,935 18,917 19,220
Indonesia 11,091 16,012 11,406 18,364
Dinamarca 948 1,990 6,973 17,630 20,020
Nota. Tomado de [87]
Anexo 9. Ubicacién y localizacion de la planta mediante eleccion macro
UBICACION Y LOCALIZACION DE LA PLANTA MEDIANTE ELECCION MACRO
Criterios Factores  Aporte Puntaje Ponderacién
Lima Cajamarca Piura Lima Cajamarca Junin
Cercania de A 25.00 3 2 1 75,00 50,00 25,00
puertos
Disponibilidad de B 25.00 3 2 1 75,00 50,00 25,00
materia prima
Disponibilidad de C 12,30 3 2 1 37,50 25.00 12,50
suministros
Infraestructura D 18,75 3 2 1 56,25 37.50 18,75
Disponible
Condiciones E 6,25 2 1 3 12,50 625 18,75
Climiticas
Disponibilidad de F 12,30 3 1 2 37,50 12,50 25,00
mano obra
100,00 17,00 10,00 9.00 293,75 18125 125,00

Nota. Elaboracién propia
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UBICACION Y LOCALIZACION DE LA PLANTA MEDIANTE ELECCION MICRO

Criterios Factores Aporte Puntaje Ponderacién
San Mateo de Otao Cumbe Huanangui San Mateo de Otao Cumbe Huanangui
Cercania de A 2727 1 3 2 54.55
puertos
2727 8182
Costo del B 18.18 2 3 1 1818
Terreno
36,36 54,55
Acceso a redes C 18.18 1 3 2 36,36
viales
18,18 54,55
Materia D 18,18 2 3 1 1818
prima
36,36 5455
Seguridad E 18,18 1 2 3 1818 36.36 54,55
100,00 10,00 13,00 7,00 136.36 281.82 181,82
Nota. Elaboracion propia
Anexo 11. Tabla de diferenciacion de los métodos de deshidratacion
TABLA DE DIFERENCIACION DE LOS METODOS DE DESHIDRATACION
Maétodo Proceso Costos Calidad Inversion Estimada Segin Tamafio De Tiempo De Proceso
Operacionales Planta
Convencional Se coloca el producto a deshidratar en Bajo Se pierde nutrientes US § 300 por tonelada producida Moderado
bandejas
Osmodeshidratacién Solucion Osmética Medio Conserva la mayoria de Min: US $20 mil  Mgx: US $30 mil Intermedio
nutrientes
Liofilizacion Congela v luego remueve la humedad Alto Calidad alta de todos sus Min: US $5 millones  Max: US $7 Elevado
mediante sublimacion en grandes lotes caracteristicas v beneficios del millones

producto. No se afiade aditivos,

mi conservantes, m colorantes.

Nota. Elaboracion propia



56

Anexo 12. Seleccién de la maquina de deshidratacion

SELECCION DE LA MAQUINA DE DESHIDRATACION

Puntaje Ponderacion

Criterios Factores Aporte . . B o . . . o
Convencional Osmo-deshidratacion Liofilizacion Convencional Osmo-deshidratacion Liofilizacion

Inversion A 25,0% 1 2 3 0,25 0,50 0,75

Costos Operacionales B 37,5% 1 2 3 0,38 0,75 1,13
Tiempo de proceso < C 12 5% 3 2 1 0,38 0.25 0,13
Calidad para exportacion D 25.0% 1 2 3 0.25 0.50 0,75
100,0% 6,00 3,00 10,00 1,25 2,00 2,75

Nota. Elaboracion propia



Anexo 13. Ficha Técnica de exportacion de la chirimoya deshidratada en harina a la

Republica Popular de China

FICHA TECNICA DE EXPORTACION DE CHIRIMOYA DESHIDRATADA FN POLVO A LA REPUBLICA

POPULAR DE CHINA

A. GENERALIDADES DEL PRODUCTO

Nombre cientifico Armona chermmela

CHros nombras Anone, Cherimoya, Chirmova o
Churimoya.

Pariida Arancelariz Pani 0313400000

Partida Arancelaria china 031340

Famulia Avmomaraas

Procadancia Andes peruanos v laz montatias de ‘ \ : '
Ecnader, también las  zomas -
andinaz da Chils v Colombia.

Dhzponibilidad Dhurants los mases da mvieme y otofio (abnl a novdembra)

Dazcripeion del producto, | Polvo de extracto de chirimoya e= rico en nutricidn. Cada 100z da came pulposa, la

confenidas v usos orgznizacion del contenido d= mutrientes: nunerales, carboludratos, Caleio, fosforn,
hierro, deidos organices, vitamina O, proteina. 2e usa por zu zlto contenido da fibra,
ez la mejor fruta antocodants, puede refrasar el envejecomiento de la piel ¥
blanguearls, combate 12 tpes de cancer, tieme propiedads: amtifimzicas v
antiparasitarias, regula la presicn arterial, es un anfidspresmvo v antihiofico; ademas
activa las células cersbrales.

B. ASPECTOS ARANCELARIOS

HMivel de misgracion con Pera OMC, O, FAML APEC, BM, UNCITEAL, OMA ITC

Appardos Comerciales vigentes con | Tratado da Likre Comearcio China-Fera desde al afio 2010

Pam

Preferencia Arancalariasz 9% (AR AWCEL BASEPREFERENCIAL)Y

C. REQUISITOS TECNICOS ARANCELARIOS DEL PAIS DESTINOG

Eequizitos de sntrada del producto

* FEequisitos fitosanitarios

* Limite Maxomo de Residuos de Plagmicidas

* Ehcuetade, emvasado y embalaje

* Certificaciones Volumntarias

# (Cerbificacicn del Centro de Cartificacion de Alimentos Organicos de China.

* Certificaciones de exportacion
(Chinz — Pend)

PERTY CHINA

SENASA v MINAGEL Mimisterio | Administracion  General da Calidad,
de Desamrolle Agrario v Biego del | Supervizion  Imspecciom v Cuarentsna
Pemi; emuten el Ceriificads | (AQEID), Minmisterto de Comercio de la
fitozanitaric v la Cémara de | Fepablica China (MIOFCONTD,
Comeareio de Lima: Certificado de | Admimstracion MNacional ds Certaificacion v
Omigan. Acreditacion de China (CHCA).

exigibles pata

exportar

Certificado fitozanitario, Certificade de Onigen, Cartificade da Calidad, Dieclaracidn
Aduznera de Mercancia formato A, Factura Comercial, Lista de Contenido (Packing
Lizt), Docornentos de zagurs v Doctmentos de tranzporte.

57



58

Proceso de produccion del producto

Adguisicidn v pesado de la materia prima, Lavado v desinfeccion, Pelado,
Despepitado, Acidificado, Sulﬁtado[, Pesado, Liofilizacion, Analisis, Molienda,

Tamizado, Envasado (pesado), etiquetado, empaquetado v Almacenado.

Presentacion del producto

Polvo fino, color blanco, elaborado de fruta natural en una beolsa de 230 gr v

almacenados en un lugar de ambiente protegido, con una vida 0til de 2 afios.

D. COMERCIALIZACION

Forma v medio de pago

Pago visa — Carta crédito (plazo establecido).

ICOTERMS

CIF

Clasificacion de carga

Materia seca (polvo), en caja de 12 umidades.

Naturaleza v tipo de carga

Carga solida

Materiales de embalaje para el

embarque

Caja de cartoén corrugado, tubo retractil en contenedor de 20 a 40 pies.

Tipo de transporte internacional

para el tipo de carga

Maritimo

Tipos de seguro de transporte

internacional de mercancias

Seguro maritimeo

Nota. Basados en la informacion de [73]

Anexo 14. Ficha Técnica del producto DeshChir Natural Peru

PRODUCTO
Nombre cientifico Annona squamosa Linn
Origen Pert
Composicion Fruta deshidratada en harina
Nombre del Producto DeshChir Natural Pert
Vida util 24 meses
Presentacion 500 gr
CARACTERISTICAS SENSORIALES
Color Blanco
Olor y Olor Caracteristica de la fruta original
Apariencia Polvo fino (menor a 0.155 mm)
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Enterobacterias <10
Bacteria Patogénica Negativo
Estafilococo Negativo
Salmonela: Negativo
Listeria Monocytogenes Negativo
Aflatoxina (B1 Mas B2 Mas G1 Mas G2) <210
Panecillo En Escocia <10

EMPAQUE

Empaque primario
Empaque secundario

Bolsas de polietileno de alta densidad (500 kg)
Cajas de carton de 10 kg

USOS

Alimentaria Suplemento, consumo directo

Farmacéutica Como ingrediente de formulacién
ALMACENAMIENTO

Temperatura Ambiente

Humedad < 70%

Condiciones Debe almacenarse en un lugar fresco, seco v limpio.

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 15. Capacidad Instalada de maquina - nimero de maquinas para producir segun

produccion proyectada — Precio de maquinas e instalacion

Entrada diaria/anual 20000 7300000

St_oc:].': de MP diario/anual 10000 3630000 7300000
Dhario Kg/16h 5000 10000

Produccion estimada a producir al afio 1825000 3650000

N® maquinas 1 2

Capacidad de instalada de la maquina =0 200
liofilizadora 25% 0%

Nota. Elaboracion propia basado en [74]

Anexo 16. Porcentaje de incremento de la produccion en planta

PRODUCCION DIRIGIDO AL MERCADO LIMENO
TOTAL 51%
ADQUISICION 25%-40%

Nota. Elaboracion propia basado en [75]




Anexo 17. Caracteristicas de la maquinaria y equipos auxiliares

Caracteristicas

Medidas L-A-H

Imagenes

Migquinas y axiliares

Balanza de piso

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de lograr pesar de 3a 5
toneladas.

120%120%10

Magquina de seleccion-
lavado-secado

Tiene una capacidad de 5000 kg'h,
tiene una salida y una entrada

(seleccion) con fajas incorporadas,
también cuenta con un sistema para
lavado v secado de fruta.

5073*1885*1718mm/5520%1885%1750

(salida V salida B)

Sirve para almacenar la materia
prima, ¥ cuenta con una capacida de
aprovechable de 25 kg.

60*40*20

-
i

Es de acero moxidable, disefiados
para manejar cargas pesadas en
algunas zonas del trabajo, cuenta
con 2 ruedas y con una capacidad
max. de carga: 200 kg

470%555*1110 mm (250 kg)

e—. "
P

Maquina peladora

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de pelado de fruta de
750 kg/h v cuenta con dos salidas
(descarte-fruta pelada)

750%500*% 168 0mm

Contenedor (6)

Esta elaborado de plastico grueso,
el cual se determina su uso para
cualquier tipo de almacenamiento en
los procesos industriales, con una
capacidad de 750 kg_

204%103*142 em

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de 800 kg'h. cuenta con
una tova donde ingresa la fruta,
contiene dos salidas una para el
descarte v el otro para la pulpa.

900%610%320

Tubo transportador (2)

Es de acero moxidable, utilizados
para mover piezas v productos de
un lugar a otro durante pasos
especificos del proceso de
produccién.

55%75%90

Maquina liofilizad 2
aquina fiofiizadora (2) verduras. Ademas cuenta con una

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de 5000 kg'h, encargada
del deshidratado de frutas v

camara de refrigeracion
incorporada.

1200mm® 1300mm

Mesa metalica (4)

Es de acero moxdable, con tres
divisiones, utilizadas para acomodar
la pulpa en las bandejas que uego
seran ingresadas a la liofilizadora.

180*80%74cm
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Maquina tamizadora

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de 25000kg'h, el cual
ejercera a tamizar la harina en un
tamafio promedio del, 55 mm.

Magquina envasadora

Es de acero inoxidable, con una
capacidad de 70 bolsas por mimito,
v es la encargada de verter o
colocar el alimento que se quiere
conservar dentro del envase. en
cantidades exactas v con alta
precision, para evitar el despilfarro
de productos.

1600*1170*1610

Maquina de codificado

Es de acero, considerada encargada
de la impresion v de colocar
informacion importante sobre
productos comerciales, v tiene una
capacidad de 80 bolsas por minuto.

44*34%26cm

Estoka

Tiene una capacidad de 2.5
toneladas v es utilizada para elevar,
bajar y trasportar las paletas v cajas

en las industrias.

168*68*124 cm

Palets

Elaborado de plastico grueso, se
utilizan para agrupar, almacenar y
transportar mercancia, puesto que
es una unidad de carga de manejo
mas seguro al transportar.

1200*800mm

Cajas

Elaboradda de carton, para una
capacidad de 20 bolsas, cada bolsa
con un perso de 500 gr.

30%30*21

Suncho plastico

Es plastico, utilizado para asegurar
la mercancia en los pallets para ser
estos trasnladados.

Esquineros

Esquineros Plasticos son un
accesorio de embalaje, que se utiliza
como refuerzo para mejorar las
caracteristica de resistencia de la
unidad de carga contra vibraciones

v tensiones.

Balanzas grameras (2)

Tiene una capacidad de 30 kg,
utiizadas para determinar y
comprobar pesos de algo en

especifico.

15%16%8
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Taque para el agna
tratada (1200 litros) (2)

Es de plastico, cuenta con una
capacidad de 1200 litros, €l cual se
utilizara para el agua tratada en el
proceso productivo.

1.45*%1.10

Magquina de pulverizado

Cuenta con una capacidad de 1500
kg'h. elaborada de acero
inoxidable,se encarga de la
transformacion de la fruta
deshidratada a pequefios grumulos o
harina.

FO*70%120 (tolva)150°70%230(base}

Nota. Elaboracién propia
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Anexo 18. Descripcion de los equipos auxiliares

PROCESO

MAQUINA PRINCIPAL

AUXILIARES

Recepcion de la MP

Seleccion-Lavado-Secado de la MP

Pelado de la chirimoya

Despepitado de la chirimoya

Mezclado de la pulpa

Deshidratado de la pulpa

Molienda de la pulpa deshidratada

Tamizado de la pulpa deshidratada

Envasado de la harina

Etiquetado/codificado

Almacenado

Balanza de piso

Magquina de Seleccion-
Lavado-Secado

Méquina peladora

Maquina despepitadora

Maquina mezcladora

Maquina liofilizadora

Méquina pulverizadora

Maquina tamizadora

Maquina envasadora

Maquina de etiquetado y
de codificado

Estoca

Después de ser pesados en jabas la MP se traslada en
COCHES a la maquina de Seleccién-Lavado-Secado.

Al seleccionarse la fruta, el descarte serd almacenado en
un contenedor, el cual serd pesado para determina el
porcentaje de descarte y la fruta buena sera lavada
(solucién de sodio en agua a 30 PPM) y secada. Después
mediante UNA FAJA TRANSPORTADORA (incluida
en la maquina) seré llevada hasta la maquina de pelado.
Esta maquina estara adherida a la faja transportadora, a un
contenedor para la almacenar la cascard, la cual serd
pesada para verificar el porcentaje de descarte de la MP.
Después de esto, la fruta pelada sera trasladada en una faja
transportadora (independiente) a la maquina de
despepitado.

Esta se adhiere a la faja transportadora y a un contenedor
donde se almacenen las pepas, el cual serd pesado para
determinar el porcentaje de descarte. Luego la pulpa sera
ingresada a la tolva de la maquina de mezclado de forma
directa de la maquina despepitadora.

Se ingresa el acido y el sulfito 1,5 g c/u por cada 100 ppm
en la pulpa de la chirimoya (pesada en una balanza) y
luego esa pulpa mezclada se lleva en carrito industrial
desinfectado grande y hondo a una mesa metélica, donde
se realizard el acomodo de las bandejas (incluye en la
maquina liofilizadora) por el operario, siendo estas
bandejas las que seran ingresadas a la maquina
liofilizadora.

Las bandejas ya con la pulpa acomodada, seran ingresadas
a la maquina por los operarios y conforme pasa el tiempo
del deshidratado, el porcentaje de la humedad se verifica
en la pantalla de la maquina y luego de estar en una
humedad menor al 14% esta sera trasladada en carrito en
las bandejas a la maquina del pulverizado.

Una vez ingresada la materia deshidratada, esta serd
molida mediante la maquina pulverizadora, la cual cuenta
con una malla interna N° 100 y la particula serd molida de
0,147 mm a 0,175 mm. luego mediante un tubo
trasportador hasta la maquina de tamizado).

Una vez que la maquina tamizadora recepcionen el
producto pulverizado, se procede a tamizar, considerando
las medidas del tamafio de las particulas es de 1,55 mm,
luego de hacer este proceso, se procede a trasladar el
producto tamizado a la tolva de la maquina
empaquetadora mediante un tubo transportador.

Una vez que el producto tamizado se encuentre en la tolva
de la maquina envasadora, esta sera programada para que
pese el producto en 500 gr, en bolsas de polipropileno, las
cuales seran selladas por la misma maquina. Y mediante
una faja transportadora (incluida de la maquina
etiquetadora) para hace este proceso. el encargado de
calidad verifica pesos con una balanza.

Una vez que el producto haya sigo envasado, esta
magquina realizara el etiquetado y codificado después de
ser programada y luego ser almacenada en una caja por el
operario.

Una vez que se el producto ya haya sido etiquetado el
operario en una caja de carton ingresard 20 bolsas y lo
sellara y lo armara en un pallet, el cual sera asegurado
mediante el enzunchado y se procede a llevar al area del
almacén con la estoca. El encargado de calidad verifica
peso con balanza.

Nota. Elaboracién propia
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COSTO DE FABRICACION
ANDS AND 1 AND 2 AND 3 AND 4 AND 5 AND 6 AND T AND B AND 9 AND 10
NME-INEURMOS 8 974745181 & 1044442022 5 12101 04634 8/ 13 63323372 WI1508317389 & 1803147721 & 2121511008 & 2523603868 &/30261 167,12 S/37327 440,01
MATERIALES 5 5034536 & 5034536 & 60 14920 & 66 152,51 & 68 172,30 & 86 587,90 & 11529209 & 150 66741 & 24569401 & 340 32801
SUMINISTROS (AGUALLUZ) 5 667 89320 & 667 89920 & 667 89920 & 667 89020 & 667 899,20 & 667 89320 & 667 899,20 & 667 8992 1 667 89920 & 667 89920
TOTAL DE MANO DE OBRA DE PRODUCCION 5 15595736 & 15585736 & 15585736 & 15595736 & 155 857,36 & 155 95736 & 155 857,36 & 15595736 & 15595736 & 135 93736
TOTAL COSTO DE FABRICACTON 8 10621 853,72 &' 1131883114 & 1307503210 & 1432324279 ®1597520504 % 1895192166 & 2215423873 & 26230358265 S/31330717.69 S/3845162438
CAPACIDAD DE PRODUCCION 144415 30 144415 30 163883 65 174379 25 177581 95 19443011 200258 68 237947 88 364424 02 452260 42
COSTO PRODUCCION UNITARIO s/ TIEE S 78,38 &/ 7973 S/ 8319 S/ 8995 &/ 9747 S/ 10587 S/ 101,72 &/ 8597 & 85,10
Nota. Elaboracion propia
Anexo 20. Precio de venta del producto
PRECIO DE VENTA
ANOS ANDO 1 AND 2 AND 3 ANO 4 AND S AND 6 ANO T AND S AND 9 ANO 10
COSTO DE FRODUCCION g 7355 & 78,38 & 7973 & 3329 & 3995 & 9747 & 105,87 S 101,72 & 8397 & 83,10
MARGEN DE BENEFICIO (60%:) 60 60 60 60 60 60 &0 60 60 &0
COEFICIENTE 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
IGV (18%) s/ 3310 s 3527 S/ 3588 S/ 3748 S/ 4048 i 43,86 S/ 47,64 5/ 45,78 &/ 38,69 S/ 38,30
VALOR DE VENTA 5/ 150,78 &/ 160,67 S/ 163,45 5/ 170,74 &/ 18441 &/ 19981 &/ 11703 5/ 0853 S/ 176,25 &/ 174,46
PRECIO DE VENTA 5/, 5/ 18388 &/ 19594 5/ 19933 5/ 108,21 S/ 12489 &/ 14369 5/ 16468 S/ 18431 & 11493 5/ 112,76
PRECIO DE VENTA 5 50 5 54 5§ 55 8§ 57 & 62 § 67 § 73 8 7§ 59 5 58

Nota. Elaboracion propia



65

Anexo 21. Produccion y precio de Chirimoya (Lima) (tn)

CIUDAD Afios Produccion (tn) Precio S/.
2010 5942,3 S/2,98
2011 6045,1 S/3,12
2012 6225,8 S/3,01
2013 6328,0 S/3,71
2014 7354,0 S/3,61
2015 8180,0 S/3,50
LIMA 2016 14591,0 S/3,92
2017 15427,0 S/3,81
2018 10791,0 SI3,71
2019 11909,0 S/3,61
2020 12026,0 S/3,50
2021 12358,0 S/3,40
2022 13879,0 S/3,30

Nota. Elaboracion propia, basado en del Sistema Integrado de Estadisticas Agraria [67]

Anexo 22. Cuadro compartico de los tipos de pronostico

TIPO DE METODO
. o Promedio Movil . _
CRITERIOS DE Promedio Movil Ponderado Suavizado Exponencial

EVALUACION _ Porcentaje de error
Porcentaje de error

absoluto medio (MAPE)

Porcentaje de error

bsoluto medi i
absoluto medio absoluto medio (MAPE)

(MAPE)
La demanda MAPE=17.07% MAPE=14,74% MAPE=12.87%
Produccién de la

. MAPE=18.07% MAPE=15.86% MAPE=12.56%
chirimoya
Precio de la chirimoya MAPE=9.36% MAPE=9.32% MAPE=T7.85%
Precio sulfito MAPE=8,80% MAPE=7.6T% MAPE=6.40%
Precio del citrico MAPE=12,56% MAPE=12.29% MAPE=10,56%
Precio bolsas MAPE=13.48% MAPE=11.23% MAPE=9.55%
Precio cajas MAPE=23,16% MAPE=17.54% MAPE=13,92%

Nota. Elaboracion propia,

Anexo 23. Proyeccion de la demanda — Método Suavizado Exponencial

Demanda de los 13 ultimos afios |Alla ‘ o,a| 06 ‘ o,4|
Demanda | Pronosti Error del En Edm?xr Dew:m" Ery Sefal de A
v (SOSEUR -c. T - e Sefial de Rastreo- Alfa 0.8
(MSEY bsoluto medid _ (MAD) 120 e
1 100,0 100 0 100 =
2 1150 100 15 15,00 25|  13,04% 1500 15,00 10 80 7,9//
3 118,0 112 6 6,00 36| 508% 1050] 21,00 20| ®° T N~
4 1200 117 3 3,20 0] 267% 807| 2420 30| 6o s0
s 133,0 119 14 13,64 186  10,26% o46| 37,84 4,0 40
6 142,0 130 12 11,73 138]  826% 991 4957 50| 0 om0
7 180,0 140 40 4035 1628| 22,41% 14,99] 89,91 60| 20 10
8 248,0 172 76 76,07 5787]  30,67% 23,71] 16598 7,0 o
9 289,0 233 56 56,21 3160 19,45% 27,77 222,20 80 s s e s s 7 s s 10 om b o
10 253,0 278 25 24,76 613| 979% 27,44| 197,44 72| 20
1 256,0 258 2 1,95 4| o76% 24,89| 19549 7,9
12 2690 256 13 12,61 159 a69% 23,77] 208,10 88| *°
13 367,0 266 101 100,52 10105 | 27,39% 30,17 30862 102] 60 o Sefialde Rasteo (15)  —om L0 —ammlCS
Promedio = 25,72 30,17 1837,06 12,87% 18,81 127,95 584

Nota. Basado en [75]



Anexo 24. Proyeccion de la produccion de la CHIRIMOYA - Método Suavizado

Exponencial
Demanda de los 13 altimos afios | Alta | n_s‘ n_s| n_4|
Error Ermor % Desviacidn Error Sefal de
= Demanda - Error del Error cuadritico absoluto media
Ao Pronostico N n - acumulad Rastreo
Real pronostico  absoluto medio medio absoluta ° rs)
[MSE] [MAFPE) [MAD)
1 [FIFE] 5942 [i]
2 0451 5942 03 102,50 0568 1,70 102,50 02,50 10
2 B 225,28 E025 2m 20,28 40506 323 152,02 204,08 2n
4 B 3280 B 126 "2 142,45 20293 2265 148,84 446 51 an
5 T3040 £300 1054 1054,43 1111350 W34 375,25 1501,00 40
3 1800 Tz 1037 103690 1075158 258K 50758 283790 50
7 145910 TaT EEI2 EE1838 43202949 45,362 1626,05 916,28 EQ
8 154270 13 267 210 215968 4 EE4 200 4,00 161,57 MH536 wo
El 070 14995 -4204 420406 17 E74 161 38962 1940,00 Fiea 37
0 1909,0 ez 2w 277 TE8ID 2,33 176626 732908 42
il 120260 1854 w2 17244 2973 1435 1536.96 THELDZ 47
1z 12 3580 193z 366 36643 134 313 237m 148510 732800 53
12 128740 12 285 1694 1694,30 264 7e6 149 143420 952230 B4
Promedio = 793.53 1494.20 593187069 12,563 1058.39 540644 4.36

Nota. Basado en [75]

Sefial de Rastreo - Alfa 0.8
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Anexo 25. Porcentaje de adquisicion de la chirimoya respecto a la produccién existente

Chirimoya (Lima)

Proyeccién de
produccion de

(kg)

Adquisicion de la
chirimoya por la planta
productora (kg)

% de adquisicion

23711800
25436600
27161400
28886200
30611000
32335800
34060600
35785400
37510200
39235000

1485575
1485575
1686871,2
1793808,92
1826857,784
2000068,538
2152607,504
2653464,815
3748766,204
4652725,185

25%
25%
28%
29%
29%
28%
27%
20%
25%
40%

Nota. Elaboracion propia



Anexo 26. Proyeccion de materia prima - precios
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PROYECCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS - MATERTALES

CHIRIMOYA
Prec. Povect. g/ 2,08 & 2,08 & .04 & 3,03 & 320 S 143 g 3,34 g 321 & 120 S 3,13
Kilos Provact. 1483575 1485375.0 1686871.2 1793808.9 1826857.8 2000068, 3 2152607.5 26534648 37487662 46527252
ANO 1 ANO 2 AND 3 ANO 4 ANO 3 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
S/ 442701350 5/ 442701350 S/ 512134096 S/ 542734827 S/ 585208315 5/ 6868267.36 S/ 719920120 S/ $5290049.42 S/ 11000 003.84 S 14 574 533.57
ACIDO
Prec. Poyect. s/ 25.84 S 25,84 S/ 27.18 S 2752 S 27.90 S 2958 S/ 3530 S/ 38,03 S/ 3561 S/ 36.19
Kilos Provect. 89135 100811,1 1148239 131703,0 1468488 1649112 186514.6 212440,1 243668.8 2814375
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANQ 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
S/ 230323548 S/ 2604950,33 S/ 312137195 S/ 362404438 S/ 400757536 S/ 487818460 S/ 658300007 S/ 807867848 S/ 867597565 S/ 10186 100,81
SULFITO
Prec. Poyect. s/ 3385 S 3385 S/ 3439 S 3479 S 3496 S 38.11 S/ 39.85 S/ 4071 S 3934 S 44,65
Kilos Provect. 80135 100811,1 114823,0 131703,0 146848.8 164011,2 186514.6 212440,1 243668.8 281437.3
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 3 ANO 6 ANOQ 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
S/ 301720283 S/ 341245640 S/ 394833343 S/ 458184108 S/ 513351739 S/ 628502516 S/ 743191881 S/ 8647430,78 S/ 9586187.63 S/ 12 566 805,63
BOLSAS
Prec. Povect. g/ 0,32 & 0,32 & 034 & 035 & 035 g 045 & 0,50 & 0.56 & 0.60 S 0.66
KiloS de producto final 144415 1444153 163983,7 1743793 177392.0 194430,1 209258.7 257947.9 364424.0 452299 4
ANO 1 ANO 2 AND 3 ANO 4 ANO 3 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
S/ 4621200 &/ 4621290 S/ 5509851 S/ 6054448 &/ 62057.74 S/ 8824040 5/ 10437354 S/ 14335596 S/ 21834505 S/ 300 250.03
CAJAS
Prec. Poyect. g/ 0,60 S/ 0.60 S/ 062 S 0.64 S/ 0,60 S/ 0,86 S/ 1,04 S/ 1,26 S/ 1,50 &/ 1.77
KiloS de producto final 7221 7220,8 81092 8719.0 8879.6 9721.5 10462.9 12897.4 18221.2 22615.0
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANQ 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
8/ 4133246 S/ 433246 &/ 5050,70 S/ 5 608.04 &/ 611485 &/ 833841 &/ 10 918,55 &/ 16 311,45 &/ 27 348,06 &/ 40 077,99
MP-INSUMOS S/ 974745181 S/10 44442922 /12191 046,34 S/13633233,72 S/ 1508317589 S/ 18031477.21 S/ 21215110,08 S/ 251256 058,68 S/ 3026116712 S/ 37 327 440,01
MATERIALES S/ 5054536 S/ 5054536 S/ 6014920 S/ 6615251 S/ 6817259 S/ 96587.90 S/ 11529209 S/ 15966741 S/ 24569401 S/ 340 328.01

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 27. Diagrama de bloques

Chirimoya

—_

Solucion
desinfectante:
Hipoclorito de —
sodio en agua

a J0PPM.

Aido

—_

Sulfito

—_

Bandejas
ordenadas con
MF

—_

P
deshidrata,
con porcentaje
de humedad

Froducto malic

—_

Recepcion de
Materia Prima

Lavado gy
desinfectado

Seleccion
Pelado
Despepitado

Acidificado

Sulfitado

Liofilizacion

Molienda

Envasado

Empaquetado

Producto
terminado

<=0 Descarte

¢=B,3% cascara

—_

=153 pepas

—_

Inmmersian
del acido
citrico al 1=
Inmersidn
del zulfito al

Mo menar a
45°C por 24
hioras

> a015mm

Feso de OO
9

Caja de 10 kg
[20 unidades)

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 28. Composicion fisicoquimica

82 ratira cdscara: 3% iz ratiran las pepas: 13% Gana agva: 1% Gana azua: 1% C 2% =2
1 1 1 1 1
e s Pezado de la Lavado ¥ . Cqep 1 . . . . . .
96,70 Kilogramos — A ., — 3 . — Pelado — Dezpepitad — A — Sulfitado — Pezado —» |Liofilizacion | —s Molienda — Tamizade | —s
materia prima Deszinfeccion ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
1 1 1 1 1 1 1
TOTAL: 79669952 G T56864,54 G 64333486 G 649768,21 G 656265,89 G Composicidn final 414751 G 406456 G 39832,7 G
Agua: To.40 BOOT1.4366 G 57067586 G 48507445 G 4581507834 G 48800552 G himedad 143 386630 G 363418 G
Prateina 1.90: 15137,23084 G 1438043 G 1222336 G 1222336 G 1222336 G 6.6 275026 G G
Grasatatal: 0,30 2330,035554 G 227058 G 183000 G 183000 G 193000 G 1.0 43425 G G
Carbohidratos: 2160 1720870953 G 16348274 G 13886033 G 13886033 G 13896033 G 5.4 3126607 G G
Cenizas: 0,50 B3T3.596%44 G 605482 G 514668 G 514668 G 514668 G 2.8% 115800 G G

Nota. Elaboracion Propia

36

Anexo 29. Informacion Nutricional

Informacion Mutricional

Tamafic de porcign 500 gr
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcidgn %

Azua 14%
Proteina 6,6%
Grasa Total 1,0%
Carbohidratos 75,4%
Cenizas 2,8%

*Lpos porcentajes por porcion estan

hasados en un valor de 10000 gr

Nota. Elaboracion Propia, basado en [25]



Anexo 30. Porcentajes de importacion de fruta en harina del pais de China

IMPORTACION DE FRUTA SECA DE
10CH|NA1

10% 10%

10% 10%

10%

7
10%

6 5
10% 10%

Nota. Elaboracién propia

Anexo 31. Inversidn para el registro de marca
INVERSION PARA EL REGISTRO DE MARCA  COSTO

Busqueda de fonética - figura S/ 30,99
Registro de marca S/ 534,99
Registro de Lema Comercial S/ 534,99
Publicacion de solicitud de registro S/ -

TOTAL S/1 100,97

Nota. Elaboracién propia
Anexo 32. Inversidn en la constitucién de la empresa
INVERSION EN LA CONSTITUCION DE LA EMPRESA COSTO

Busqueda de nombre de la empresa S/ 6,00
Reserva de nombre de la empresa S/ 24,00
Reserva de solicitud S/ -
Elaboracidn de la minuta S/ 250,00
Apertura de cuenta corriente S/ -
Monto por constitucion de empresa S/ 500,00
Derechos Notariales S/ 280,00
Legalizacion de 1 copia de testimonio S/ 46,00
Copia Literal S/ 25,00
RUC S/ -
TOTAL S/1131,00

Nota. Elaboracion propia

Anexo 33. Inversidn de licencias y autorizaciones
INVERSION DE LICENCIAS Y AUTORIZACIONES COSTO

Licencia de funcionamiento S/ 347,50
Inscripcion de Seguridad en Defensa S/ 164,70
Certificado de Defensa Civil S/ 223,00
Registro sanitario (10% UIT) S/ 365,00
Validacion técnica oficial de BPM S/ 2020.32

validacion técnica oficial de HACCP S/ 985,30
TOTAL S/ 2 085,50

Nota. Elaboracién propia
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Anexo 34. Mobiliario / Instrumentos De Produccion
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MOBILIARIO [ INSTRUMENTOS DE PRODUCCION CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
Impresora - multifuncional 1 S/ 950,00 s/ 950,00
Tensor 1 S/ 14500 S/ 145,00
Contenedores 6 S/ 850.00 S/ 5100,00
Stoka Hidrilico 1 S/ 850.00 S/ 850,00
Ensunchadora 1 s/ 35990 S/ 359,90
Jabas de plastico 100 S/ 22,00 S/ 2 200,00
Mesas industriales 2 S/ 285,00 S/ 570,00
Estante de metal 3 S/ 750,00 S/ 2250,00
Palets de plastico 150 S/ 75,00 S/ 11 250,00
Carritos industriales 4 S/ 73.00 S/ 292,00
Esquineros de plastico 150 S/ 250 S/ 375,00
Lokers de vestidos 4 S/ 250,00 S/ 100000
TOTAL S/ 25 341,90
Nota. Elaboracion propia
Anexo 35. Inversidn de maquinaria y equipos de produccion
Inversién de quinaria y equipos de produccién
Elemento Cantidad Vida atil Precio Unitario Precio TOTAL (S/.)
Balanza de piso 1 10 S/ 9 500,00 S/ 9 500,00
Maquina de Seleccion-Lavado-Secado 1 10 S/ 50 500,00 S/ 50 500,00
Despepitadora 1 10 S/ 2589000 S/ 25 890,00
Envasadora y sellado al vacio 1 10 S/ 20897.00 S/ 20 897,00
Pulvorizadora KXY-3600HR 1 10 S/ 10800,00 S/ 10 800,00
Maquina de codificacion 1 10 S/ 3 500,00 S/ 3 500,00
Maquina liofilizadora y camara incluido (bandejas -instalacion) 2 10 5/10 464 000,00 S/ 20 928 000,00
Maquina peladora 2 10 S/ 32500.00 S/ 65 000,00
laptops 3 25 S/ 1200,00 S/ 3 600,00
Balanza de mesa 2 10 s/ 75,00 &/ 150,00
Tamizador industrial automatico 1 10 S/ 15 000,00 S/ 15 000,00
TOTAL S/ 21 132 837,00
Nota. Elaboracion propia
Anexo 36. Acondicionamiento del local

ACONDICIONAMIENTO DEL LOCAL Cantidad Costo Costo Total

Sistema de seguridad (5 CAMARAS) 1 S/2:500,00 S/2 500,00

Reflector led 200 w 2 S/550,00 S/1 100,00

Servicios eléctricos (Cableado y conexiones) 1 5/850,00 S/850,00

Luces de Emergencia 5 $/350,00 S/1 750,00

Botiquin 2 $/150,00 $/300,00

Seiales 15 S/7,50 S/112,50

Extintor 2 5/59,80 S/119,60

Instalacion de pozo a tierra 1 S/750,00 S/750,00

TOTAL S/7 482,10

Nota. Elaboracién propia

Anexo 37. Mobiliario Administrativo

MOBILIARIO ADMINISTRATIVO CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL

Mesa de oficina compartida (6) 1 S/2500,00 S/2 500,00
Sillas 6 S/55,00 S/330,00
Pizarra 1 1 S/450,00 S/450,00
TOTAL S/3 280,00

Nota. Elaboracién propia



Anexo 38. Herramientas/utensilios de produccion

HERRAMIENTAS/UTENSILLOS CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
DE PRODUCCION

Uniforme 8 $/100,00 S/800,00
Bandejas de metal 50 S/25,00 S/1 250,00
Espatulas 50 S/12,00 S/600,00
Caja de herramientas 1 S/280,00 S/280,00
Serrucho 5 S/37,00 S/185,00
Engrampador 1 S/60,00 S/60,00
Tijeras 2 S/17,00 S/34,00
Delantal 50 S/25,00 S/1 250,00
Tapa bocas de tela 50 S/5,50 S/275,00
Botas de goma 50 S/25,00 S/1 250,00
Tocas de tela 50 S/5,50 S/275,00
Archivadores 10 S/5,50 S/55,00
Cuchillos para pelado 50 S/10,00 S/500,00
Cinta de embalaje 50 S/1,80 S/90,00
Cuadernos contables 2 S/63,00 S/126,00
Grapas 5000 unid 5 S/2,50 S/12,50
Resaltador 2 S/2,30 S/4,60
Lapiceros 1 S/5,95 S/5,95
Hojas boom 2 S/8,60 S/17,20
TOTAL S/7 070,25

Nota. Elaboracion propia
Anexo 39. Gastos de MOI

Cargo CantidadSueldoCosto de la empresaCosto total

Gerente General 1 4500 73110,00 73110,00

Jefe comercial y de operaciones 1 3500 56863,33 56863,33
Jefe de administracion, finanzas y RR. HH 1 3000 48740,00 48740,00
Asistente de almacén 2 1200 19496,00 38992,00
Asistente de produccion 2 1200 19496,00 19496,00
Asistente de control de calidad 2 1500 24370,00 24370,00
Técnico de mantenimiento 2 1500 24370,00 24370,00
Vigilante 2 1200 19496,00 19496,00

Aucxiliar de limpieza 2 1025 16652,83 16652,83
Total 322090,167

Nota. Elaboracion propia

Anexo 40. Gastos de venta

GASTOS DE VENTA CANTIDAD Ccu CT
Certificado de origen S/ 47,09 S/ 47,09
Otros documentos S/ 36,00 S/ 36,00

S/ 103500 S/ 1035,00
S/ 219,00 S/ 219,00
S/ 2500,00 S/  2500,00
S/ 150000 S/  1500,00

Comision Agente Aduna
Gestion documentaria

Embarque mercancias LCL
Responsable de comercializacién

PR RPRREP PR
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TOTAL

S/ 5337,09

Nota. Elaboracion propia
Anexo 41. MOD de produccion
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Remuneracion

Descripcion  N° de op

anual

Gratificacion

CTS

ESSALUD

Costo total por

operario

Costo total

Operarios de

25

1025

2050

1195,84

1107

5377,84

134446,00

Nota. Elaboracién propia

Anexo 42. Beneficios del personal

RemuneracionGratificacion CTS ESSALUDCosto total por operario

54000 9000,005250,00 4860 73110,00
42000 7000,004083,33 3780 56863,33
36000 6000,003500,00 3240 48740,00
14400 2400,001400,00 1296 19496,00
14400 2400,001400,00 1296 19496,00
18000 3000,001750,00 1620 24370,00
18000 3000,001750,00 1620 24370,00
14400 2400,001400,00 1296 19496,00
12300 2050,001195,83 1107 16652,83
54000 9000,005250,00 4860 73110,00
42000 7000,004083,33 3780 56863,33
Nota. Elaboracion propia
Anexo 43. Utiles de oficina
UTILES DE OFICINA CANTIDAD COSTOU COSTO TOTAL
Papel Boom 2 S/ 8,60 S/34,40
Lapiceros 1 S/ 5,95 S/11,90
Cuadernos anillados de oficina 6 S/ 8,75 S/105,00
Grapadora 1 S/ 10,69 S/10,69
Perforador 1 s/ 7,04 S/7,04
Grapas 2 S/ 1,83 S/21,96
Estante 1 S/ 211,70 S/211,70
Goma 2 S/ 2,50 S/60,00
Archivadores 10 S/ 5,50 S/55,00
Corrector 6 S/ 0,32 S/1,92
TOTAL S/519,61
Nota. Elaboracién propia
Anexo 44. Utiles de limpieza
UTILES DE LIMPIEZA CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
Lejia 5L 5 S/11,28  S/676,80
Detergente 25kg 5 S/59,42  S/3 565,20
Papel toalla (12 unid) 5 S/48,50  S/2 910,00
Papel higiénico (12 unid) 5 S/36,65  S/2 199,00
Jabon liquido (1L) 5 S/19,82  S/1 189,20
contenedor de basura 120 L 5 S/120,00  S/600,00
Bolsas de basura 1000 S/0,25 S/500,00



Escoba
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5 S/11,90  S/119,00
Recogedor de metal 5 S/14,89  S/148,90
Trapeador giratorio + recurrido + ruedas 5 S/62,49  S/624,90
Ambientador (Galon) 5 S/14,86  S/891,60
Total S/13 424,60
Nota. Elaboracién propia
Anexo 45. Servicios

SERVICIOS COSTO

Energia eléctrica S/664 899,20

Agua y alcantarillado S/3 000,00

Telefonia e Internet S/828,00

Transporte de mercaderia S/5 400,00

TOTAL S/674 127,20

Nota. Elaboracién propia
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Anexo 46. Depreciacion de maquinariay equipos
- Valor ~ s
Inversion de Valor a Anos Deprecia Depreciacion
Descrip Total recuper depreciar depre cién
cién acion (sl) i anual 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
(s/) (sl) ciar
Maquin
ariay
equipos S/.21129 S/.0.00 S/.21 129 10 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/.2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/.2112
de 237,00 - 237,00 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70
producc
i6n
Total S/.21 129 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/2112 S/.2112
237,00 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70 923,70
Inversién Vglor Val Afios . Depreciacion
Descrip e alor a eprecia
> Total ~ fecuper depreciar cién
clon acion () 9ePre anual 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
(S1) (s/) : ciar
Equipa S/.3 S/.3
! S/.0,00 10 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00
miento 600,00 600,00
Total 6(?(/).3(,)0 $/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00

Nota. Elaboracion propia

Anexo 47. Cuadro de inversién (Propia-Financiamiento)

DESCRIPCION

CUADRO DE INVERSION

INVERSION TOTAL PROMOTOR FINANCIAMIENTO

INVERSION TOTAL

S/. 22 989 569,15

S/. 6896 870,75  S/. 16 092 698,41

%

100% 30,00% 70,00%

Nota. Elaboracion propia



Anexo 48. Inversion total

Descripcion Costo
Activos tangibles S/21 823 520,25
Activos intangibles S/4 317,47

Capital de trabajo

S/1161 731,43

Inversion total

S/22 989 569,15

Nota. Elaboracion propia

Anexo 49. Préstamo
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Valor del préstamo 16 092 698,41
TNA (30/360) 12%
Afios 5
Frecuencia de Pago Mensual
Interés equivalente 1%
N° de pagos por afio 12
N° Total de Cuotas 60
CUOTA APAGAR S/357 973,19
Numero de Cuota  Cyota A Pagar Interés Capital Capital Vivo
Amortizado
0 S/16 092 698,41
1 S/ 357 973,19 S/160 926,98 S/ 197 046,20 S/ 15 895 652,20
2 S/ 357 973,19 S/158 956,52 S/ 199 016,67 S/ 15 696 635,54
3 S/ 357 973,19 S/156 966,36 S/ 201 006,83 S/ 15 495 628,70
4 S/ 357 973,19 S/154 956,29 S/ 203 016,90 S/ 15292 611,80
5 S/ 357 973,19 S/152 926,12 S/ 205 047,07 S/ 15 087 564,73
6 S/ 357 973,19 S/150 875,65 S/ 207 097,54 S/ 14 880 467,19
7 S/ 357 973,19 S/148 804,67 S/ 209 168,52 S/ 14 671 298,68
8 S/ 357 973,19 S/146 712,99 S/ 211 260,20 S/ 14 460 038,48
9 S/ 357 973,19 S/144 600,38 S/ 213 372,80 S/ 14 246 665,67
10 S/ 357 973,19 S/142 466,66 S/ 215 506,53 S/ 14 031 159,14
11 S/ 357 973,19 S/140 311,59 S/ 217 661,60 S/ 13 813 497,55
12 S/ 357 973,19 S/138 134,98 S/ 219 838,21 S/ 13 593 659,33
13 S/ 357 973,19 S/135 936,59 S/ 222 036,59 S/ 13371 622,74
14 S/ 357 973,19 S/133 716,23 S/ 224 256,96 S/ 13 147 365,78
15 S/ 357 973,19 S/131 473,66 S/ 226 499,53 S/ 12 920 866,25
16 S/ 357 973,19 S/129 208,66 S/ 228 764,53 S/ 12 692 101,72
17 S/ 357 973,19 S/126 921,02 S/ 231052,17 S/ 12 461 049,55
18 S/ 357 973,19 S/124 610,50 S/ 233 362,69 S/ 12 227 686,86
19 S/ 357 973,19 S/122 276,87 S/ 235 696,32 S/ 11 991 990,54
20 S/ 357 973,19 S/119 919,91 S/ 238 053,28 S/ 11 753 937,26
21 S/ 357 973,19 S/117 539,37 S/ 240 433,82 S/ 11 513 503,44
22 S/ 357 973,19 S/115 135,03 S/ 242 838,15 S/ 11 270 665,29
23 S/ 357 973,19 S/112 706,65 S/ 245 266,53 S/ 11 025 398,75
24 S/ 357 973,19 S/110 253,99 S/ 247 719,20 S/ 10 777 679,55
25 S/ 357 973,19 S/107 776,80 S/ 250 196,39 S/ 10527 483,16



26 S/ 357973,19  S/105274,83 S/ 252698,36 S/ 10274 784,81
27 S/ 357973,19  S/102 747,85 S/ 25522534 S/ 10019 559,47
28 S/ 357973,19  S/10019559 S/ 257777,59 S/ 9761 781,87
29 S/ 357973,19 S/ 97617,82 S/ 26035537 S/ 9501 426,50
30 S/ 357973,19 S/ 95014,27 S/ 262958,92 S/ 9238 467,58
31 S/ 357973,19 S/ 9238468 S/ 26558851 S/ 8972879,07
32 S/ 357973,19 S/ 89728,79 S/ 268244,40 S/ 8704 634,67
33 S/ 357973,19 S/ 87046,35 S/ 270926,84 S/ 8433707,83
34 S/ 357973,19 S/ 84337,08 S/ 273636,11 S/ 816007172
35 S/ 357973,19 S/ 81600,72 S/ 276372,47 S/ 788369925
36 S/ 357973,19 S/ 78836,99 S/ 279136,20 S/ 7604 563,06
37 S/ 357973,19 S/ 7604563 S/ 281927,56 S/ 732263550
38 S/ 357973,19 S/ 73226,35 S/ 284746,83 S/ 7037888,67
39 S/ 357973,19 S/ 70378,89 S/ 28759430 S/ 6750 294,36
40 S/ 357973,19 S/ 6750294 S/ 290470,24 S/ 6459 824,12
41 S/ 357973,19 S/ 6459824 S/ 29337495 S/ 6166 449,17
42 S/ 357973,19 S/ 61664,49 S/ 296308,70 S/ 5870 140,48
43 S/ 357973,19 S/ 58701,40 S/ 299271,78 S/ 5570 868,70
44 S/ 357973,19 S/ 55708,69 S/ 30226450 S/ 5268 604,19
45 S/ 357973,19 S/ 52686,04 S/ 305287,15 S/ 4963 317,05
46 S/ 357973,19 S/ 49633,17 S/ 308340,02 S/ 4654977,03
47 S/ 357973,19 S/ 46549,77 S/ 31142342 S/ 4343553,61
48 S/ 357973,19 S/ 4343554 S/ 314537,65 S/ 4029 015,96
49 S/ 357973,19 S/ 40290,16 S/ 317683,03 S/ 371133293
50 S/ 357973,19 S/ 37113,33 S/ 320859,86 S/ 3390 473,08
51 S/ 357973,19 S/ 33904,73 S/ 324068,46 S/ 3066 404,62
52 S/ 357973,19 S/ 30664,05 S/ 327309,14 S/ 2739 095,48
53 S/ 357973,19 S/ 2739095 S/ 33058223 S/ 2408513,24
54 S/ 357973,19 S/ 2408513 S/ 333888,06 S/ 207462519
55 S/ 357973,19 S/ 20746,25 S/ 33722694 S/ 1737398,25
56 S/ 357973,19 S/ 1737398 S/ 340599,21 S/ 1396 799,05
57 S/ 357973,19 S/ 13967,99 S/ 34400520 S/ 105279385
58 S/ 357973,19 S/ 10527,94 S/ 34744525 S/ 705 348,60
59 S/ 357973,19 S/ 705349 S/ 350919,70 S/ 354 428,90
60 S/ 357973,19 S/ 354429 S/ 35442890 S/ 0,00
Nota. Elaboracion propia
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Anexo 50. Punto de equilibrio
Precio Venta S/ 219,99
Coste Unitario S/ 88,00
Gastos Fijos Mes S/ 20 606 103,88
Punto. Equilibrio 156 112 Q de Equilibrio

Ventas Equilibrio

S/ 34 343506,47 S/ de Equilibrio

Nota. Elaboracién propia

Anexo 51. Flujo de equipos

— )

Tanque de
solucién de
hipoclorito de
sodio en agua

30 PPM
164 liros de e
solucién Despepitadora
<=5% Descarte
312.5kg 312.5kg - 312.5kg 298 28262 k
Chirimoya > — — _g’
) Faja
Balanza de piso transportadora
Tanque de (Seleccion) <=5,3% cascara <=15% pepas
lavado y secado
164 litros de
agua de
descarte )
238.5 litros de 238.5 litros de humedad
agua de agua de )u?lz 07
descarte descarte e
24023 kg 4 4 4
= 20263 kg —— | 24508kg |D£D’ M506kg | T
219 litros de — N - — " —
agua . [EE—
219 litros de Balanza de piso
21.9 g de acido agua .
citrico (100ppm) Tanque de Maquina
inmersion de ~ 21.9.¢ de sulfito Tanque dz liofilizadora
Rk 10000m inmersion de
amdo:;nco al (100ppm) SiSi e 1 Temperatura 1o
o menor a 45° por
24 horas
Tamizadera
Pulverizadora circular
KXY-360HR >20,15mm
15487.53¢
sy p ? |, 14874 i P s
_ g
_— terminado
Bolsas de F n “ efiquetas Etiquetadora
olipropileno de
303.78 500 g Envasadora y
309.75g pe’rdidag sellade al vacie
pérdidas

Nota. Elaboracion propia



Anexo 52. Balance de energia
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CONSUMO DE CAPACID N° DE HORAS/ PRECIO
EQUIPOS KW/h AD EQUIPOS DIA KW/h TOTAL
S/ S/
Balanza de piso 0,012 5000 kg 1 4 2,73 47,83
Magquina de Seleccion- 55 1 4 S/ S/ 21
Lavado-Secado ' 5000 kg/h 2,73 921,90
. 50 1 2 S/ S/ 9
Despepitadora ' 800 kg/h 2,73 964,50
10 70 1 2 S/ S/ 19
Envasadora y sellado al vacio bolsas/min 2,73 929,00
150 6 S/ S/ 89
Pulverizadora KXY -3600HR ' 1500 kg/h 1 2,73 680,50
. L 5,26 300 . 1 2 S/ S/ 10
Méaquina codificadora ' bolsas/min 2,73 482,65
Méquina liofilizadora y 258 7500 kg/24 1 16 S/ S/ 411
camara incluido ' h 2,73 334,56
53 1 4 S/ S/ 21
Mégquina mezcladora ' 1500 kg/h 2,73 124,74
58 9 8 S/ S/ 46
Méquina de pelado ' 750 kg/h 2,73 235,28
S/ S/ 28
Faja transportadora 3,63 50 kg/Min ! 8 2,73 936,91
S/ S/ 1
Balanza de mesa 0.63 10-30 kg 2 2 2,73 255,53
Tamizadora Circular FTI- 20 250 000 1 2 S/ S/ 3
1500 ' kg/h 2,73 985,80
S/ 664
TOTAL 899,20
Nota. Elaboracion propia
Anexo 53. Consumo de energia por equipo
CONSUMO DE KW/H
B CONSUMO DE KW/h
0 < \a 2 \al \al \a 0 \a \s Aol
& W©° QO% OQ} \dr* o\e \)\e 00Q~ 5 Qo% @@ QO%
O O SR SN A AL OIS
O v O A Q < % Q& Q \
SO\ O A AN N
v S Q N4 < \s S N A
o & < & & S v% Sa
> \)\’A 3 N X > %V
Q év @ <<v\v

Nota. Elaboracién propia
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Anexo 54. Capacidad de equipos VS Capacidad Ficha Técnica

Capacidad (ficha Capacidad

Equipos .

técnica) deseada por dia
Balanza de piso 5000 kg 2000 kg
Magquina de Seleccidn-Lavado-Secado 5000 kg/h 7500 kg/4 horas
Despepitadora 800 kg/h 240,227 kg/h
Envasadora y sellado al vacio 70 bolsas/min 30 bolsas/hora
Pulverizadora KXY-3600HR 1500 kg/h 15487,53 gr
Maquina codificadora 300 bolsas/min 30 bolsas/min
Méquina liofilizadora y cAmara incluido 7500 kg/24 h 5000 kg/16 h
Maquina mezcladora 1500kg/h 312 kg/h
Magquina peladora 750kg/h 5000 kg/16 h
Faja transportadora 50 kg/Min 7500 kg/4horas
Balanza de mesa 10-30 kg 10 kg
Tamizadora Circular FT1-1500 250 000 kg/h 15177,78 g/h

Nota. Elaboracion propia

Anexo 55. Célculo del area de produccion

N°de Largo Ancho Altura Area Area

Elemento Cantidad lados (m) (m) (m) (Ss) total (S9) (Se) (St)
Balanza de piso 1 3 1.20 1.20 0.10 144 1.44 4.32 2.88 8.64
Maquina de
seleccion, 1 3 5.52 1.89 1.75 1043 1043 3130 20.87 62.60
lavado y secado
Magquina

1 3 7.50 5.00 1.68 3750 3750 11250 75.00 225.00
peladora
Contenedor 3 3 2.04 1.03 1.42 2.10 6.30 6.30 4.20 12.61
Méquina de
. 1 2 9.00 6.10 3.20 5490 5490 109.80 82.35 247.05
despepitado
Tubo
2 2 0.55 0.75 0.90 0.41 0.83 0.83 0.62 1.86
transportador
Maquina
1 1 1.20 1.30 1.00 1.56 1.56 1.56 1.56 4.68
mezcladora
Mesa metélica 4 3 1.80 0.80 0.74 1.44 5.76 4.32 2.88 8.64
Maquina

. 1 2 2.05 0.57 1.16 1.17 117 2.34 1.75 5.26
tamizadora
Maquina

1 1 16.00 1.17 1.60 18.72  18.72 18.72 18.72  56.16
envasadora
Méaquina de
etiquetado y 1 3 0.44 0.34 0.26 0.15 0.15 0.45 0.30 0.90
codificado
Balanza

2 3 0.15 0.16 0.08 0.02 0.05 0.07 0.05 0.14
gramera
Personal 9

Total 555.89

Nota. Elaboracion propia



Anexo 56. Cddigo de cercanias

Co

go

Valor de proximidad

XCoOoO—m>r<o

Absolutamente necesario
Especialmente necesario
Importante
Normal u ordinario
Sin importancia
No recomendable

Nota. Elaboracion propia

Anexo 57. Codigo de motivos

Q
o

Motivos

Secuencia del proceso
Requerimiento de recepcion
Conveniencias
Contaminacion cruzada
Tramites administrativos
Comunicacion y flujo
Requerimiento de despacho
Por no ser necesario
Para el control de entrada y salida

Nota. Elaboracion propia

Anexo 58. Diagrama relacional de areas

S5.HH operarios

—

T
o
2 55 HH administrativos 4
o™~.2-"0
8 7B
3 Oficina de catidad U L 5
X8 13y _
4 U3 g .
4 Almacén de repuestos U L E 8
U2 3 X L0 5
g 2 2 4 3 3
3 Comedor L A X X 10
08 T Ly 6 4Ty 1
2 4 [ J 8 ] 1 7 4.0
6 | Estacionamiento intemo X u U X 12
U4 (0] 8 Tv™~.8 u ] b4 3 [s) 13
g 8 8 1 4
Produccion L o U 8§ E X ~.2 (] 14
o~2 ~0™~8 08 U8 U1 x50
2 g J -
2 Puesto de vigilancia X 0 $ o $ U $ 9] S X § 1
X 4 Ty B U g o~ 8 U8 -"E 1 5
1 4 B 9 -
9 Gerencia C_) ‘:_IL J U 0 3 U 3
A ATAST A8 8 o
3 9 1 8 F 8 18 4
10 | Oficina de administracién X 5
I8 B 1 TANE T
1 Almacén de producto 570 1 ™8 A2
terminado bY 8 s} 1 e 9 s
2 8 1
12 | Estacionamiento externo }E I_ 9
X U2 g
8 X 4
13 | Zona de carga v descarga = 11
A 2 "
14 Almacén de materiz prima 2 1 -
e insumos T ’

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 59. Hoja de trabajo del diagrama correlacional de areas

N Area de Grado de vinculacion
° actividad A E | o) U X
1 SS.HH operarios 7 5 4,8,11,12,13,14 2,3,6 9,10
SS.HH 7,8,10,11,12,13,1
administrativos 56 3 L4 4
Oficina de
3 calidad 7 11,14 2 1,5,6,8,9,10,12,13 4
Almacén de 2,5,6,8,9,10,11,12,13,
4 7 1 3
repuestos 14
5 Comedor 1,2 6’8'9’10’%11’12’13’1 3,4 7
g EsStacionamiento 2,8 5,9,10 1,3,4,7,11,12,13,14
Interno
7 produccion > 113 4 8 6 25,9,10,12
Puesto de
vigilancia 11,14 13 6,12 1,5,7,10 3,4 29
9 Gerencia 2,10 5,6 3,4 1,7,8,11,12,13,14
10 Oficinade 111 5,6,8,12,13 34 127
administracién 4
Almacén de
11 producto 7,8 3,13 10 1,5 4,6,14 2,912
terminado
1p Estacionamiento 8 1,510 34,6 2,7.9,11,13,14
externo
13 Zomadecargay -, 781 1,5,10 3,4,6 29,12
descarga 1
Almacén de
14  materia primae 7,813 3 10 15 46,11 2,9,12
insumos
Nota. Elaboracion propia
Anexo 60. Patrones de distribucién de bloques
A E: |A:9 E: | A: E:7| A: 7813 E: 3| A: 7, E: 11,14
X:7 X:7,8,10,11,12,13,14 X910 X:2.912 X4
5 2 1 4 ) 3
Comedor SS.HH administrativos SS5.HH operarios Almf\ceu d‘e materia Oficina de calidad
prima e Insumos
O: O:
6,8.9,10,11, 4,811,121
12 12,1314 |L:56 0:3 | I:5 T3 |10 0:15|1 0:2
A9 E: | A:2.10 E: | A: E: | A:311,14 E:1,13| A-14 E: 7811
X127 X:1,7,8,11,12,13,14 X:3 X:2,5.9,10,12
10 9 4 7
Oficina de administracion Gerencia Almacén de repuestos Produccion
o: X:2,9,12
I: 11,14 5’5385'2’ I 0:56 | 17 0:1 | I:4 08 13
A: E: | A: E: |A:ll14 E: 13 | A: E: |Zona de carga y descarga
X: X:2,7.9,11,13,14 X:2.9 ¥y
6 12 8
. . . . . - . Almacen de producto
Estacionamiento interno | Estacionamiento externo Puesto de vigilancia .
terminado
0O:
6,8,9,10,11,
I: 2.8 0:59,10 I: 8 0:1510 | I: 612 0:1,5,7,10 I:12 12,13,14 I: 0:1510

Nota. Elaboracion propia




Anexo 61. Relacién de cercania total
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A=6 E=5 1I1=4 0O=3 U=2 X-=1
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 | TRC
1 2 2 4 2 5 3 1 1 3 3 3 3 35
2 2 4 4 1 1 6 1 1 1 1 1 28
3 2 3 2 2 6 2 2 2 5 2 2 5 36
4 3 2 1 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 28
5 4 4 2 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3 37
6 2 4 2 2 3 2 4 3 3 2 2 2 2 33
7 5 1 6 4 1 2 3 1 1 6 1 5 6 42
8 3 1 2 2 3 4 3 1 3 6 4 5 6 43
9 1 6 2 2 3 3 1 1 6 1 1 1 1 29
10 1 1 2 2 3 3 1 3 6 4 3 3 4 36
11 3 1 5 2 3 2 6 6 1 4 1 5 2 41
12 3 1 2 2 3 2 1 4 1 3 1 1 25
13 3 1 2 2 3 2 5 5 1 3 6
14 3 1 5 2 3 2 6 6 1 4 2
S 2 ! Almacén 1[1 materia 3
Comedor SS.HH administrativos SS.HH operarios prima e insumos Oficina de calidad
10 9 4 7
Oficina de administracion Gerencia Almacén de repuestos Produccion
13
Zona de carga y descarga
6 12 8 Almacen ;: producto
Estacionamiento interno | Estacionamiento externo Puesto de vigilancia terminado

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 62. Plano de distribucion de planta
g|e %%mw ——
M:Mm|9§'-'.am\-'q§-‘a % % I @ Eég
=E Q

1

SRR 6 CONTROL 06

(.

]

&
w =
o

0O 3 .0 @
=5 . ALMCEN MATERIA
Sz D PRIMA E INSUMOS
5= PRODUCCION
E] @ g @ LEYENDA:
I Y I 1. Balanza de piso
2 Maquina de

seleccion, lavado, pesada
3. Tanque de agua
4. Maguina peladara
5 Maguina de
despipetads
6. Maquina liofilizadora
E T 7. Maguina tamizadora
8.  Méguina envasadara
9. Maguina de
codificado
ZOMNA DE CARGA ¥ DESCARGA 10. Maqulna de
pulverizado

[N ©O

- o
GERENCIA e
S
= -
|
—

ESTACIONAMIENTO EXTERND p| ESTO @IGI clA % % %

Titule Cédigo: EPCD1
Disefio de una planta procesadora de chirimoya deshidratada Hoje H* 1 da 1

USA

Escala Un. dirm. m Observaciones | pipyjado por Linda Elizabeth Natali Seclen Escurra Fecha: 5/11/2023

1:50 iy Comprobade por: Ysabel Nevado Rojas Fecha: 5/11/2023

Nota. Elaboracion propia



Anexo 63. Diagrama de recorrido

Balanza de piso

@:

*_« 1 ; Almacén de materia prima e insumos

Maquina de seleccion,
lavado y secado

Maquina de
pelado

L e

Y
%]

Miguina de
despipetado

Produccién
Tanque de Tanque de Midiquina
acidificade sulfitado 4 liofilizadora » 5
SOl pome ¥ey
Maquina Miquina Migquina Migquina
pulverizadora tamizadora envasadora etiquedadora

—( )

FC

O

Zona de carga y
descarga

: 2 ; i! 1 >:|
Almacen de producto terminado \ S
S

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 64. Diagrama de Operaciones del Proceso
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Nota. Elaboracién propia
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Anexo 65. Diagrama de Actividades del Proceso

PFROCESD

Proceso productivae de la empresa DeshChir Natural Perid

ENFDRUE

PERZSONAL INYOLUCH

Jufe de operaciones y lagi stica, supervizore de control de

calidad, aperarios, empaque g almacenamicnks

Praduccién diaria

ACTI¥IDADES TIEMPOD [MIN]
Fiecepcidn de la makeria i
prima de la chirimaya

Pesada de la materia prima 10
de la chirimoya

Almacenamicnto de la 10
chirimays

Transladar la MP al drea de 5
produccidn

Eeleccidn de la chirimoya 120
“erificacién del descarke 5
Lavadao de la chirimoya 15
Secada de la chirimoya 5
Transladar la MP al mig. B
Pelado

Pelade de la chirimoya 240
Pesadao 5
Traslado de WP ala [
despepitadara

Despepitado an
Pesada H
Acidificade 3
Eulfitada 3
Pesada 5
Ingresar los gajos dela 15
chirimaya en laz fuentes

Trasladar las Fuentes can

loz gajos de MP ordenda a 5
la licfilizadeora

Deshidratada L8]
Enfriamicnto 120
Pesada H
Malicnda 318
Tamizado T
Envasada-sellada 120
Inpeccidn 5
Etiquetada y empaquetada 140
Inzpeccidn 5
Almacenamicnta 15
TOTAL 14 2 E] 2377

Nota. Elaboracion propia
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Aex066. FHujo de gparaciones

Separa la fruta
en mal estado

)
NO

Mezclar el acido citricoy

/ ncuentra en .
¢Se encuentra SI-—» Lavado delafruta [—» Peladode lafruta |—» Despepitarlafruta |—™ o sulfito en los gajos

buen estado?

Recepcion de la MP

v
Distribuir los gajos
en bandejas

o

¢Quedaron bien
distribuidas ?

Colocar las bandejas en la < -
deshidratadora

Se deshidratar la Sacar el producto después de
fruta un tiempo determinado

Inspeccionar el estado del
deshidratado

¢Humedad
adecuada?

Se pesa el producto

N deshidratado

¢Las particulas son
menores a 0.15 mm?

Pasa a tamizarse [«— Pasaamolienda [«

. !

Si
v
Envasado ¢Cumple con el Si—» Sellado —» Etiquetado —» Empaquetado [—» Almacenado
peso de 500 g

NO

Nota. Elsboracion propia



A0 6/. Fomain de control de calided

Codigo:
FORMATO DE CONTROL DE CALIDAD Edicion:
Fecha
Cliente: Fecha: Preparado por:
Especificaciones del cliente: Eevisado por:
Nivel de modificacion del cliente: Aprobado por:
Flujo de proceso - Caracteristicas Meétodos
Maquina / . . .
; . ) o , Teécnica de |Frecuencia . e . |Anomalias/Obse
_ Fase | Medio de |Parametros |Caracteristicas | Tipo , . o . Por |Meétodo de analisis ,
N© » roduccion | del del duct Especificacion [evaluacion’ |de tamafio rvaciones
operacion |p: proceso producto Medida de mmestra
Responsable de control de calidad Encargado de produccion
Apellidos y Nombre: Firma Apellidos y Nombre: Firma

Nota. Elsboracion propia




Areo 68, Planilla.de control de calided

Codigo:
PLANILLA DE CONTROL DE CALIDAD Edicién:
Fecha:
Preparado por:
. P Revisado por:
DeshChir Natural Peru Aprobado por
Codigo:
Cliente:
Encargado del areaProceso:
Area/Proceso: Estado de la inspeccion
N°| Descripcion del item decontrol | Variable de control| Fecha OK NO.OK | Responsable | o aciones
del control
Responsable de control de calidad Encargado de produccion
Apellidos y Nombre: Firma Apellidos y Nombre: Firma

Nota. Eldboracion propia



A0 69, Vitriz Leopold

DPERACION Afectaciones
Pasado y Agregado
s = Pesado y
Recepciony |Seleccion/lava| Pesadoy despepitado r_‘EHIE_dE los Pesado y Pesado e . . Pesado/Envas| Pesadoe . Empaquetad del
FACTORES AMBIENTALES pesado de la | dofsecado de | pelado de la d ingredientes | | . . Molienda Tamizado B _. |Etiquetado Almacenado + - .
- . . ela liofilizacion | inspeccion adofsellado | inspeccion o impacto
chirimoya la chirimoya chirimoya P con la
chirimoya
- -3 _1
Calidad del agua
Agua 4 1 0 2 =117
Agua residual 3
4 0 1 -12
. -4 -2 -2 -2 -2 -2 -3 -2 -2 -2 -3 -3 -3
Ruido
Al 3 4 4 4 4 4 3 3 2 2 3 0 13 -95
Calidad del aire [gases, -1 -1
particulas)
1 1 0 1 -2
Flora Arboles
0 0 0
Fauna Animales terrestres
0 0 0
Facilidadades y _ _ - _ _ - } _- _
actividades Manejo de residuos 4 2 1 4 4 1 1 1 1
e 3 3 1 1 1 1 1 0 g -39
. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2
Ecomomia
Social 3 2 4 4 4 4 4 4 4 3 3 5 14 0 112
- 3 4 4 4 4 4 4 3 3 ] 3 4 4 4
Generacion de empleo
3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 14 0 194
) + 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 26 145
Afectaciones
- 1 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 27
Azremmda ddlimpact 14 -16 4 10 15 15 15 -2 0 21 10 21 21 17 145 16.111111
Totsl g atectadones 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 35




Anexo 70. Medidas de mitigacion

92

Proceso Asp_ecto Impacto Ambiental Medidas de Mitigacién
Ambiental
Utilizar equipos eficientes
Recepcion y pesado de la Consumo de Emision de gases de energéticamente, optimizar rutas de

chirimoya

Seleccion/lavado/secado
de la chirimoya

Pesado y pelado de la
chirimoya

Pesado y despepitado de
la chirimoya

Pesado y mezcla de los
ingredientes con la
chirimoya

Pesado y liofilizacién

Pesado e inspeccién

Molienda

Tamizado

Pesado/Envasado/sellado

Etiquetado

Empaquetado

Almacenado

energia eléctrica

Uso de agua

Consumo de agua
y energia

Uso de energia

Manejo de
sustancias
quimicas
Consumo de

energia eléctrica

Uso de energia

Consumo de
energia eléctrica

Uso de energia

Uso de materiales
de embalaje

Uso de materiales
de etiquetado

Uso de materiales
de embalaje
Consumo de

energia eléctrica

efecto invernadero

Contaminacion  del
agua por residuos
agricolas

Generacion de

residuos solidos

Generacion de ruido

Contaminacion  del

aire por polvo

Consumo de agua y

energia para
refrigeracion
Generacion de

residuos de embalaje

Generacion de ruido y
polvo

Generacion de
residuos de tamices

Generacion de
residuos de embalaje

Generacion de
residuos de etiquetas

Generacion de
residuos de embalaje

Generacion de
emisiones por manejo
de inventarios

transporte para reducir consumo de
combustible.

Implementar sistemas de reciclaje
de agua, utilizar tecnologias de
lavado eficientes y biodegradables.
Optimizar procesos para reducir
consumo de agua y energia, reciclar
y compostar residuos organicos.
Mantenimiento regular de equipos
para reducir ruidos, aislar areas de
trabajo ruidosas.

Usar ingredientes y aditivos
ecoldgicamente seguraos,
implementar sistemas de captura de
polvo.

Mejorar la eficiencia energética de
los equipos de liofilizacién, reciclar
y reutilizar el agua utilizada.

Implementar sistemas de gestion de
residuos, reducir uso de embalajes
No necesarios.

Mantenimiento  preventivo  de
equipos, uso de sistemas de control
de ruido y polvo.

Reciclaje de tamices, optimizacion
de procesos para reducir consumo de
energia.

Reducir el uso de embalajes
mediante disefio eficiente, reciclar y
reutilizar materiales de embalaje.

Implementar etiquetado electronico,
utilizar materiales de etiquetado
biodegradables.

Optimizar el disefio de empaquetado
para minimizar residuos, utilizar
materiales reciclables.

Implementar sistemas de gestion de
inventarios  eficientes,  utilizar
iluminacion LED en almacenes.




