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RESUMEN

La presenta investigacion tiene como objetivo principal proponer una linea de produccién de pimiento
piquillo en conserva en la empresa Alpes Chiclayo S.A.C. El pimiento piquillo, conocido
cientificamente como Capsicum annum L. es caracteristico por su sabor y su valor nutritivo siendo

preferido en el mercado extranjero.

Se realizd un diagnostico actual de la empresa donde se identificd que la empresa contaba con una
utilizacion del 44,15%. Dentro del estudio de mercado se determind que el pais destino sea Estados
Unidos, con un precio proyectado de S/2,93 la unidad y se le liberara el 0,575% de la participacion del
mercado a China. Para obtener el pimiento piquillo en conserva, se determiné su proceso productivo, la
maquina y equipos a adquirir y la ubicacion de la linea de produccion, requiriendo un espacio de 17,47
m? para la adaptacion de la nuevas maquinas y equipos, contando al final con una eficiencia de la linea
del 79% y una utilizacion por ambas lineas de 60,32%. Al final de la investigacion, en el analisis costo-
beneficio, la propuesta de la linea de produccion de pimiento piquillo en conserva indica que por cada
sol invertido se obtiene una ganancia de 0,32 soles. Asimismo, se incrementd en un 32% los ingresos

de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C. con la linea de produccion de pimiento de piquillo en conserva.

PALABRAS CLAVE: pimiento piquillo, linea de produccién, costo-beneficio.



ABSTRACT

The main objective of the research is to propose a production line of canned piquillo pepper in the
company Alpes Chiclayo S.A.C. Piquillo pepper, scientifically known as Capsicum annum L. is

characteristic for its flavor and nutritional value being preferred in the foreign market.

A current diagnosis was made of the company where it was identified that the company had a
use of 44,15%. Within the market study it was determined that the destination country is the
United States, with a projected price of S /2,93 per unit and 0,575% of the market share will
be taken from China. To obtain the canned piquillo pepper, its production process, the machine
and equipment to be acquired and the location of the production line were determined, requiring
a space of 17,47 m2 for the adaptation of the new machines and equipment, counting at the end
with a line efficiency of 79%. At the end of the investigation, in the cost-benefit analysis, the
proposal of the canned piquillo pepper production line indicates that for each inverted sun a
profit of 0,32 soles is obtained. Likewise, the revenue of the company Alpes Chiclayo S.A.C.

was increased by 32% with the production line of canned piquillo peppers.

KEYWORDS: piquillo pepper, production line, cost-benefit.
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I. INTRODUCCION

Las nuevas tendencias en el mundo respecto a la alimentacion han permitido el crecimiento de
las exportaciones y una consolidacién en el mercado. Desde el punto de preferencias, las
personas han optado por un consumo mas saludable y libre de ingredientes quimicos, que
beneficie su sistema inmune y mejore la salud fisica; pero sin dejar de lado la inocuidad,
trazabilidad y responsabilidad ambiental. SIICEX [1] indica que este crecimiento se debe al
incremento de la poblacion mundial y sobre el consumo de productos con valor agregado, pues
si nos enfocamos directamente en el sector agroindustrial no tradicional este muestra un
crecimiento del 12% respecto al 2017 en base a su valor exportado y un incremento del 14% en
base a su volumen exportado en toneladas, teniendo un posicionamiento en 142 paises en el afio
2018.

En el Perq, los productos de conserva mostraron una participacion del 10% del total de las
agroexportaciones no tradicionales y un 9% del total exportado en el sector, representando el
5% el género Capsicum, el pimiento piquillo en conserva conto con envios de 25 millones de
ddlares en el afio 2018. Las principales empresas exportadoras a nivel nacional de Capsicum en
conserva son Gandules Inc S.A.C. con envios de 31 millones de dolares en valor FOB (20%),
Danper Trujillo S.A.C. con envios de 22 millones de ddlares en valor FOB (14%), Ecosac
Agricola S.A.C. con envios de 17 millones de dolares en valor FOB (11%) y Green Per( S.A.
con envios de 11 millones de délares en valor FOB (7,5%) [1]. Estas empresas vienen creciendo
gracias a las mayores inversiones en el sector agropecuario que impulsan un mayor avance al

pais.

Lambayeque cuenta con una economia basada en el comercio y la agroindustria. Su oferta
exportable tiene un alcance a 55 destinos en el 2018 [2]. Segun MINCETUR [3], el
departamento es el primer productor de pimiento piquillo (73%), siendo industrializados y
exportados principalmente a Espafia, EEUU y como nuevo destino Alemania. Ademas, se
indica que la principal empresa exportadora de pimiento piquillo en conserva en el afio 2017 a
nivel regional fue Agroindustrias AIB, con envios por 3 millones de délares en valor FOB
(6,75%).

La empresa Alpes Chiclayo S.A.C., ubicado en calle San Pablo N° 680 en el distrito Pacora,
Lambayeque, en la antigua Panamericana Norte km 79, estd dedicada a la produccién y

comercializacion de frejol de palo o gandul verde en conserva para fines de exportacion.
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Actualmente, se cuenta con 43 operarios que trabajan un turno de 10 horas al dia de lunes a
sébado. La empresa inicia su produccion a partir del mes de mayo hasta diciembre, esto se debe

a la disponibilidad de materia prima en la costa norte.

La empresa en el afio 2018 produjo en promedio 264 061 latas mensualmente de gandul verde
en conserva, con una utilizacion en planta del 45,15%, obteniendo ingresos de S/3 802 482 en
los meses de mayo a diciembre, pero en los meses no operativos la empresa deja de percibir
ingresos de S/1 267 494.

La empresa indico que cuenta con 38 000 kg aproximadamente de pimiento piquillo obtenido
de sus campos de cultivo y acopia 38 000 kg de otros productores mensualmente, dicha hortaliza
es comercializada solo a venta local como materia prima, con un precio de S/1,1 por kilogramo
obteniendo ingresos en los meses que deja de laborar de S/167 200. Sin embargo, esta materia
prima puede tener un mayor aprovechamiento en conserva, ya que si se considera exportarlo el
precio FOB/kg de $ 2,52 obtendria ingresos de S/678 834,24.

Es por ello que la presente investigacion propone una linea de produccion de pimiento piquillo
en conserva; segun MINAGRI [4], esta materia prima cuenta con un calendario de siembra y
cosecha de todo el afio en la costa norte, esto resultaria beneficioso para la empresa ya que con

esta materia prima puede producir en los meses que la empresa se encuentra sin laborar.

Ante esto que se plantea la siguiente problematica: ¢ La elaboracion de una linea de produccion
de pimiento piquillo en conserva permitira incrementar los ingresos de la empresa Alpes
Chiclayo S.A.C.?

Para dar solucion al problema expuesto, se planteé como objetivo general proponer una linea
de produccion de pimiento piquillo en conserva para incrementar los ingresos en la empresa
Alpes Chiclayo S.A.C., de este objetivo general se deriva los siguientes objetivos especificos:
Analizar la situacion actual de la empresa, realizar un estudio de mercado del pimiento piquillo
en conserva para la exportacion, realizar un disefio de ingenieria de una linea de produccion de
pimiento piquillo en conserva y por ultimo, desarrollar un andlisis costo-beneficio de la

propuesta.

Esta propuesta de produccion permitira una mayor utilidad para la empresa y a su vez un mayor
aprovechamiento en utilizacion de la planta e incentivando la siembra del pimiento piquillo
para la produccion de conserva, generando un crecimiento en su actividad exportadora y con

ello mayores ingresos econoémicos.
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II. MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes

En 2015, Ozdikmenli y Demirel [5] en su investigacion “Food Safety in Production of Canned
Roasted Red Pepper (Capia)” tuvieron como objetivo la aplicacion de un sistema de seguridad
alimentaria para la produccion de pimientos asados. En donde, siguiendo los principios de la
gestion de la seguridad alimentaria, realizaron la definicion y especificacion del producto,
describiendo al Capsicum annuum L. por sus propiedades fisicas, quimicas y biolégicas como
materia prima. Posterior a ello, se realiz6 el diagrama de flujo del pimiento soasado que
contiene las etapas de recepcion de la materia prima, asado, lavado, seleccion (debe estar libre
de quemado al 80%), llenado en frasco, pesado por producto, llenado de salmuera, exhausting,
cierre de frascos, pasteurizacion, etiquetado y embalaje. Se realiz6 un plan HACCP para las
etapas de adicién de salmuera, exhausting y tratamiento térmico; estandarizandolas de la
siguiente manera: para la etapa de adicion del liquido de gobierno (pH 2,5-3; 5-6 °Bx; Sal: 2,5-
3,5; 55-65 °C), para exhausting (60-65°C y tiempo de 15 min) y para el tratamiento térmico (85-
90 °C, 60-75 min, enfriamiento a 25-35°C), con un peso neto de 500 y 3 000 g y un peso
escurrido de 330- 2 550 g.

Esta informacion sera util para establecer los pardmetros dentro del proceso productivo del
pimiento en conserva, considerandose principalmente la adicién del liquido de gobierno (pH <
4,5; °Bx 5-6 y temperatura no menor a 65°C), el exhausting (60-65 °C) y tratamiento térmico
(85-90 °C a 60 min).

En 2017, Aguilar et al [6] en su investigacion “Andlisis del cambio de textura de aros de chile
poblano sometidos a escaldado no ordinario (TB-TL)” tuvieron como objetivo estudiar
distintos tratamientos térmicos de escaldados no ordinarios. El escaldado ordinario presenta un
tratamiento térmico de 95°C y 99°C en un determinado periodo de tiempo, en ella se busca la
destruccion de enzimas que afectan el color, sabor y contenido vitaminico de alimentos,
incrementado la estabilidad del alimento durante largos periodos. Sin embargo, las altas
temperaturas afectan la textura provocando un ablandamiento de los tejidos y afectando la
calidad del producto final. Los escaldado no ordinarios, especificamente los escaldados TB-TL
que se basa en la inmersién del vegetal a temperaturas menores a su punto de ebullicion durante
tiempos mayores a los del escaldado ordinario, teniendo como beneficios mejor calidad del
producto respecto a sus caracteristicas fisico-quimicas. Su metodologia consistié en ingresar
pulpa de chile en sumersion en agua a 65°C por 15 min, 70°C por 12 minutos y 75°C por 10

minutos, para luego ser evaluados por andlisis de varianza (ANDEVA) para cada una de las
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variantes de calidad (humedad, °Bx, acidez, pH y textura). Se obtuvo como resultado, que el
escaldado a 70°C por 12 min y 75°C por 10 min permitieron una mayor firmeza, evitando dafar

la textura del producto, mejorando la calidad del producto y sus caracteristicas organolépticas.

Esta investigacion serd Util para la etapa de lavado, ya que se debe considerar la temperatura al

momento de sumergir los pimientos y que estos conserven su firmeza y calidad.

En 2015, Mendoza et al. [7] en su investigacion “Propiedades fisicoquimicas y antioxidantes
del aji jalapefio (Capsicum annuum var. annuum) durante almacenamiento”. Tuvieron como
objetivo delimitar el efecto del tiempo de almacenamiento (30 dias) a temperatura ambiente (25
°C), en base a los cambios fisicoquimicos, antioxidantes y los pardmetros en textura del
Capsicum annuum var. annuum en estado verde y rojo. Se realizé la prueba en 10 kg de frutos
de Capsicum annuum var. annuum almacenando a 25 °C y 68% HR en los 0,5, 10, 15, 20, 25y
30 dias. Respecto a las propiedades fisicoquimicas y de textura se analizaron como inicio la
humedad con un 93,7%, cenizas 0,9%, carbohidratos 5,3%, reductores, 5,2% °Brix, acidez
0,09%, pH 6,4%, carotenoides totales y vitamina C que fueron analizados mediante los métodos
descritos por AOAC. Con el colorimetro se evalud el color del fruto para determinar su
oscurecimiento y cambio de color en los diferentes dias. En los efectos antioxidantes se evalud
en 1 g de chile homogenizado en 10 ml de agua destilada aplicando el método Yen y Gen,
obteniendo su absorbancia de 700 nm. Como resultados en el dia 30, se obtuvieron que el
contenido de humedad (84,8%), cenizas (0,1%), pH (5,6%) y actividad del agua. Mostrando
qgue los cambios significativos se dieron entre los dias 15 y 20 de almacenamiento.
Determinando que el chile en estado rojo es el que obtiene mejor beneficios como fuente

antioxidante, &cido ascorbico, carotenoides y polifenoles.

Esta informacion sera util para tener en cuenta los dias de almacenamiento que se dara a la
materia prima para no alterar sus propiedades fisicoquimicas. Se consider0 para esta

investigacion un periodo de almacenamiento de 15 dias a una temperatura de 25°C.

En 2016, Rokayya y Khojah [8] en su investigacion “Estimacion fisica-mecénica del pimiento
(Capsicum annuum L.) en sus variedades de frutas” cuyo objetivo es realizar un estudio para
medir atributos fisicos y mecanicos de seis variedades de frutas de pimientos. Para lograrlo,
primero se realizaron mediciones de atributos fisicos (longitud, peso y grosor) a través de
diferentes formulas matematicas para luego pasar por un horno en seco para obtener los
porcentajes de pérdidas de humedad. Luego de ello se midieron los atributos mecénicos con
pruebas de friccion (superficies) en diferentes materiales como acero inoxidable, galvanico,

vidrio y plastico. Por ultimo se realiz6 los andlisis estadisticos con la ayuda de un Software.
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Los resultados que ayudaran a esta investigacion son el contenido de humedad, la cual fueron
de 94,24%, 92,25% (Red Bell papper), 90,38%, 91,3% y 93,97% para las diferentes variedades
del pimiento. Los valores de longitud, peso y grosor de los pimientos tuvieron una distribucion
irregular. Ellos indican que la densidad es util para calcular el rendimiento del producto y el
rendimiento en la maquinaria, en la cual el de mayor densidad es de Red Chilli con 1 499,86

kg/m3.

Esta investigacion serd (til para tener en cuenta el contenido de humedad del pimiento en este
caso de 92,55%, tomandose en cuenta dentro de la descripcion del proceso del pimiento piquillo

en conserva.

En 2015, Martinez y Ordofiez [9] en su investigacion “Efecto del procesamiento térmico sobre
el color superficial del pimenton rojo (Capsicum annum) variedad Nataly” tuvieron como
objetivo evaluar el efecto del procesamiento térmico (freido y conserva) con respecto al cambio
de color y los carotenoides en frutos de pimenton rojo. Se aplicd varios métodos como
determinacion del color ASTA, determinacion de carotenoides totales, determinacion del color
con un colorimetro en coordenadas CIEL*a*b*, determinacion fisicoquimicas y un analisis
estadistico. Primero se evallo el tratamiento térmico del freido, donde se usé aceite de soya a
una temperatura de 175°C durante 5 min, obteniéndose valores medios altos de unidades ASTA
y carotenoides totales. Durante la elaboracion de la conserva, el fruto se desinfect6 con agua
clorada a 150 ppm, se retiraron las semillas, pedunculo. La etapa de escaldado se realizé a una
temperatura de 90°C durante 2 min. Luego se procedid a realizar el envasado en frascos de
vidrio estériles de 125 ml, agregando el liquido de gobierno con 2% de solucion salina. La
pasteurizacion se realizo en bafio maria a ebullicion con una temperatura de 100°C por 5 min.
Obteniendo al final atributos mas altos de color b*, concluyendo que el freido es una operacion
que mejora el atributo del color, al aumentar la disponibilidad de carotenoides e incrementar el

color superficial a*.

Esta investigacion sera util al momento de considerar como se debe realizar la desinfeccion del

fruto utilizando agua clorada a 150 ppm y como se lleva a cabo la elaboracién de la conserva.
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2.2. Bases Teorico Cientificas

2.2.1. Planificaciéon sistematico de la distribucion (SLP)

Segun Diaz, Jarufe y Noriega [10] el objetivo de un planeamiento es identificar la disposicion

de planta en planos, y asi poder realizar las correcciones necesarias antes de ser ejecutado el

proyecto; de esta manera se hace un uso eficiente de la inversion y se evitaria inconvenientes

en las operaciones.

2.2.1.1. Herramientas para el planeamiento sistematico de la produccion

El uso de herramientas en el planeamiento sistematico de distribucion (SLP) permite lograr un

estudio objetivo del problema, para ello contiene la descripcién de los productos, procesos y

actividades complementarias de las operaciones que se proponen en la distribucion, eligiendo

la mejor opcidn.

a)

b)
c)

d)

9)

h)

)

K)

Gréafico P-Q: Se precisa que materias primas se van a procesar y los productos que
se van a fabricar con sus respectivas cantidades.

Eleccion de la tecnologia: Se identifica el nimero de maquinas o equipos a emplear.
Diagrama de operaciones de procesos (DOP): Se realiza las operaciones e
inspecciones para la obtencion del producto segln su orden de elaboracion.

Hoja de servicios industriales: Da a conocer los requerimientos para las
instalaciones de servicios industriales.

Cuadro de especificaciones del producto: Describe los requisitos o exigencias del
producto.

Diagrama de recorrido: Permite visualizar el recorrido de las actividades o material.
Balance de linea: Permite aumentar la eficiencia de la linea, a través de un analisis
y estudio del cuello de botella.

Tabla relacional de actividades: Muestra las relaciones entre las diferentes
actividades y el nivel de importancia.

Diagrama multiproducto: Muestra en forma paralela la secuencia de actividades, en
donde se visualiza e identifica retrocesos y recorridos innecesarios.

Matriz de trayectoria: Permite determinar el esfuerzo desarrollado en los transportes
dado una disposicion de planta.

Diagrama relacional de espacios: Reconoce los niveles de importancia o de
proximidad de las actividades en un bosquejo de la distribucion.

Diagrama relacional de espacios: Indica las cifras necesarias por cada actividad en

el bosquejo de distribucion.
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m) Primera disposicion practica: Compara la disposicion ideal con las disposiciones de
area.

n) Disposicion ideal: Plantea una distribucion de las areas, considerando los niveles
de proximidad y espacios solicitados.

2.2.2. Distribucion de planta

La distribucién de planta se rige en el orden adecuado de espacios necesarios para lineas de
produccion, actividades industriales, incluyendo al personal, equipos, almacenes entre otros
servicios que complementan estas actividades. El objetivo es realizar un orden en las areas de
trabajo que logre beneficios economicos para llevar a cabo el proceso productivo y también que

sea la mas segura y satisfactoria para los operarios.
2.2.2.1. Tipos de distribucion de planta

Segun Muther [11] existen tipos de distribucién de planta y desarrollados de la siguiente forma:

a) Distribucién de posicidn fija: se realiza en proyectos de grandes escalas en la que el

material se mantiene estatico, mientras que los operarios, la maquinaria y equipos se
movilizan a los puntos de operacion.

b) Distribucion de proceso, por funciones, por secciones o por talleres: es donde la
produccion se realiza por lotes. La distribucion de las operaciones de un mismo proceso
0 tipo de proceso estan asociadas en una misma area junto con los operarios.

c) Distribucion por producto, en cadena o en serie: es la asociacién de toda la maquinaria
y equipos indispensables para la elaboracion de un producto todo en un mismo espacio,
continuando una secuencia de operaciones o procesos que deben desarrollarse sobre el
material se adopta una distribucién. La materia prima se va transformando y recorriendo
sobre la linea de produccion pasando por una estacion a otra hasta realizar el producto

final.

2.2.3. Linea de produccién

Una linea de produccion es un conjunto de operaciones o subsistemas secuenciales en la cual,

la materia prima se transforma en productos finales para su posterior consumo.
2.2.4. Indicadores de produccion
a. Produccion

Segun Rojas la produccion es la cantidad de productos elaborados en un cierto periodo de
tiempo [12]. El indicador presenta la siguiente formula:
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» Tiempo base
Produccion = ——
ciclo

Donde:

Tiempo base (tb): Demostrado en horas, dias o afios.
Ciclo (c): Es el tiempo que demora en salir el producto.
b. Cuello de botella:

Indica el tiempo con lo que se estd cumpliendo la produccion por unidad. Se considera

también cuello de botella a la operacion que mas tiempo se demora.
c. Eficiencia:
Es el uso adecuado de los recursos con los que se cuenta para el alcance del objetivo.

e Eficiencia econdmica: Es aquella relacién aritmética entre el total de ingresos y el total
de egresos o inversién de dicha venta. La eficiencia econdmica debe ser mayor que la
unidad para lograr beneficios econémicos [12]. Su indicador viene dado por la siguiente
formula:

Ventas (ingresos)

Eficiencia econémica =
Costos (egresos)

d. Rendimiento

Es la relacién entre los productos obtenidos al final de un determinado proceso entre los

recursos empleados al inicio del proceso. Su indicador viene dado por la siguiente formula:

Produccién obtenida

Rendimiento =
Cantidad de recursos empleados

e. Capacidad de planta

Hace referencia al volumen de produccion o unidades que pueden producir en un periodo de
tiempo especifico. Segun Diaz, Jarufe y Noriega indican que existen niveles de capacidad de
produccion. [13]

e Capacidad disefiada: Hace referencia al disefio del proceso y que se encuentra limitada
por la capacidad de la tecnologia instaurada. Al realizar el calculo, se toma en cuenta la
capacidad de la maquinaria, los equipos y su utilizacion segun el nimero de turnos en
el trabajo.

e Capacidad real: La capacidad real hace referencia a la capacidad de la planta, indica el

namero de unidades que produce una empresa en un periodo determinado.
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e Capacidad utilizada: Indica la diferencia entre la capacidad disefiada menos la
capacidad real. Las empresas lo aplican como una estrategia de produccién ya que a
través de la proyeccion de las ventas determinara la cantidad de productos requeridos

para cubrir la demanda.
2.2.5. Meétodo de Guerchet

El método de Guerchet da como resultado un valor referencial del &rea requerida. Es necesario
determinar el nimero total de maquinarias y equipos, y también el nimero total de operarios y
equipos. [10]

- Superficie estatica (Ss): Es la superficie efectiva ocupada por el equipo o puesto de

trabajo.

Ss = largo * ancho

- Superficie de gravitacion (Sg): Es el area requerida para el desplazamiento del operario
alrededor de su maquina, incluyendo la superficie ocupada por las materias primas y
piezas en proceso junto al puesto de trabajo. En almacenes, no se considera. La superficie

de gravitacion se determina por la expresion:

S5g=S8s*N

Donde “N” representa el nimero de lados accesibles de la maquinaria, mueble y equipo.

- Superficie de evolucidn (Se): Es la superficie necesaria para el movimiento entre los

puestos de trabajo y acceso al centro de produccidn para el desplazamiento del personal.

Se =k(Ss+Sg)
Donde “k” es la altura promedio ponderado de operarios o cosas que se desplacen. El
coeficiente puede variar entre 0,05 a 3,0, va a depender del tipo de instalacion y la razon
de la empresa.

k = APO /2(AME)
Donde:
APO: Altura promedio de los operarios.
AME: Altura media de maquinaria o muebles.
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- Superficie total: Es la sumatoria total de las superficies.

St =85+ S5g + Se

2.2.6. Indicadores econdmicos

Los indicadores econdmicos determinan la viabilidad econdémica del proyecto de inversion. En

la siguiente Tabla 1 se considera los siguientes indicadores de evaluacion econémica.
Tabla 1. Indicadores econdmicos

Indicador Descripcion Formula

N
VAN = Z FNE,/(1+ D" — I,

n=1

EI VAN es la diferencia del valor | Donde:

presente de los gastos y el valor  \VAN=Valor actual neto
presente de los ingresos obtenidos
por el proyecto de inversion. El
resultado se representa en dinero.

Valor actual
neto (VAN) FNE,=Flujo neto de efectivo del

periodo n

lo=Inversion inicial del periodo 0

i=Tasa de interés o descuento

n=Vida util del proyecto

EI TIR es la tasa maxima de interés N F,

o de rentabilidad de un proyecto de TIR = z -5 =0
o 1+

inversion, indica cuanto puede

Tasa interno ,
generar el proyecto en términos | Donde:

de retorno econdémicos por los recursos . .
(TIR) . Fa=Flujo de caja en el periodo n
utilizados para recuperar la
inversion. Es la tasa de ganancia A N=numero de periodos
del proyecto. i=valor de la inversion inicial.
Mide el rendimiento que genera el
dinero invertido en el proyecto de
Relacion inversion descontando el valor Relacién beneficio — costo
costo- presente. Donde el proyecto de beneficio obtenido
beneficio | inversion deba contar con una = costo de inversion
relacion beneficio-costo mayor
que 1.
Incremento Es el cociente entre los ingresos Incremento de ingresos
de ingresos actuales y el total_ de ingresos _ ngresos actuales
expresado en Ingresos. ingresos totales

Fuente: Vivallo, 2016 [14]
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I1l. RESULTADOS
3.1. SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA ALPES CHICLAYO S.A.C.
3.1.1. Laempresa

La empresa Alpes Chiclayo S.A.C. inicia sus actividades desde el 2004 con la produccién y
comercializacion del gandul verde (frejol de palo) en conserva. Actualmente, su produccion
comienza a partir del mes de mayo, donde hay disponibilidad de materia prima en la zona.

Trabajan un turno de 10 horas con 6 dias a la semana.

En la Tabla 2 se brinda la informacion basica de la empresa.

Tabla 2. Informacion de la empresa

Nombre Alpes Chiclayo S.A.C.
Tipo de empresa Sociedad Anonima Cerrada
RUC 20479735892
Direccién Av. San Pablo Nro. 680 (Panamericana
Norte Antigua km 29)
Distrito Pacora

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.

3.1.2. Productos
a. Gandul verde

La empresa cuenta con una linea de produccion para la elaboracion del gandul verde en
conserva, cuya presentacion se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Presentacion del gandul verde

Producto Envase de hojalata

Convencional | Abre facil | Convencional | Abre facil | Convencional

Gandul 150z/4259 | 1502z/425g @ 250z/800g | 28 0z/800g @ 106 Oz/3 kg
verde

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
+ Disponibilidad de materia prima

Respecto a la materia prima del gandul verde, en la Tabla 4 se presenta la estacionalidad a

partir del mes de mayo hasta diciembre.
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Tabla 4. Estacionalidad del gandul verde

Empresa Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
agroindustrial

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.

3.1.3.

Proceso de produccion

El proceso de elaboracion establecido por la empresa para la produccion de conserva de Gandul

verde viene dado por las siguientes operaciones:

a)

b)

f)

9)

h)

)

K)

Recepcidn de la materia prima: Ingresa la materia prima trasladada por camiones que
es obtenida de los campos ubicados en el distrito de Pacora. Se realiza un pesado por
sacos para tener registrado cuanto de materia prima estd ingresando a la empresa.
Después pasa al area de almacén de materia prima.

Desgranado: En este proceso se realiza la separacion de la vaina y el frijol a través de
una maquina desgranadora.

Lavado 1: Se realiza un primer lavado para eliminar todo material particulado o
suciedad que presente el frijol que se obtuvo en la etapa de desgranado.

Seleccion de materia prima: Se realiza la seleccion y separacion del frijol defectuoso,
esta operacion se realiza manualmente.

Control de peso: Una vez seleccionado los frijoles, cada operario llena un depdsito de
materia prima para ser pesado y luego ser trasladado a la etapa de lavado 2.

Lavado 2: Debido a que la materia prima ha estado en contacto con el operario y con
los frijoles defectuosos se realiza un segundo lavado para luego ser llenada en jabas y
pasen a la etapa de lavado y enjuague.

Lavado/enjuague: Las jabas que contienen a la materia prima son sumergidas y
retiradas para ser trasladadas al proceso de escaldado.

Escaldado: Se produce el ablandamiento del frijol con la aplicacion de vapor de 60 psi
con una temperatura de 85°C a 90°C este proceso dura aproximadamente 3 minutos.
Lavado/enfriamiento: En esta etapa las jabas que salen del proceso anterior son
sumergidas en agua que se encuentra a temperatura ambiente y luego se retiran.
Rectificado: En el escaldado al momento de ablandar el frijol produce el
desprendimiento de la cubierta del frijol lo cual en esta etapa es retirado.

Envasado: antes del envasado se realiza un lavado de latas y se colocan en esta etapa
para el llenado de los frijoles, el llenado lo realiza cada operario manualmente

calculando un peso aproximado.
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I) Adicion del liquido de gobierno: Se calienta en marmitas encamisadas una solucion
gue contenga agua y sal a una temperatura entre 80°C y 90°C, una vez preparado ingresa
a las latas con el frijol dentro del envase.

m) Exhausting: En esta etapa las latas pasan por un tanel que inyectara vapor a 85°C y
eliminara el aire existente.

n) Inspeccion: Un operario realiza la inspeccion de cada lata con el fin de comprobar que
no contenga ningun elemento extrafio para que pueda ser cerrado y sellado.

0) Cerrado de latas: A través de una maquina que cierra latas y con la ayuda de un
operario encargado de ubicar las tapas se logra cerrar completamente las latas.

p) Estibado de coches: El operario ubica cada lata en el coche para que sean trasladas a la
etapa de tratamiento térmico.

q) Tratamiento térmico: Dentro de esta etapa se realizan 4 operaciones: el venteo con
una duracion de 5 minutos, elevacion a 102°C con una duracion de 4 minutos,
tratamiento térmico a 121°C con una duracion de 18 minutos y enfriamiento que dura
22 minutos.

r) Codificado: A través de una faja transportadora las latas pasan por una maquina que
codifica donde se le coloca la fecha y numero de lote.

s) Paletizado: Se trasladan las latas a través de las jabas a los pallets para la formacion de
lotes.

t) Etiquetado y empaquetado: Se realiza el etiquetado de cada lata y empaquetado en
cajas para su traslado almacén.

u) Almacén de producto terminado: Se almacena en un ambiente adecuado, ventilado,
seco, protegido de la luz solar en cajas.

En laFigura 1, se presenta el diagrama de operaciones de procesos en la produccion de conserva

de gandul verde de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C.
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ACTIVIDAD

Pesado

Tapas Cerrado de latas

Tratamiento térmico
Temp: 121°Cy t:182 min
Venteo: t:5 min
Elevacion:Temp: 102°C
y t: 4 min

Codificado

Etiquetado y

Etiquetas empaquetado

loolono

GANDULES
VERDE EN CAJA

Area Produccion
Proceso productivo Latas de gandul verde
Diagrama Operaciones de proceso

Figura 1. Diagrama de operaciones de proceso del gandul verde en conserva

Tabla 5. Resumen DOP

Actividad Cantidad
Operacién 10
Inspeccion 1
Combinadas 7
Total 18

Fuente: Elaboracion propia
En la Figura 2, se presenta el diagrama de anélisis de procesos en la produccién de conserva de

gandul verde en la empresa Alpes Chiclayo S.A.C.
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Figura 2. Diagrama de analisis de proceso del gandul verde en conserva

Tabla 6. Resumen DAP

Fuente: Elaboracion propia

Actividad Cantidad
Operacion 10
Transporte 13
Inspeccion 1
Combinada 6
Almacenaje 2
Total 32

30



3.1.4. Maquinariay equipos

En la Tabla 7 se muestra la maquinaria y equipos que cuenta para la produccion de gandul en

conserva.
Tabla 7. Maquinaria y equipos en la empresa Alpes Chiclayo S.A.C.

Proceso Maquina/equipo Cantidad Estado
Desgranado Desgranadora 1 Operativo
ler lavado Tina de metal 1 Operativo
Seleccion Mesa metélica 2 Operativos
Pesado Balanza 2 Operativos
2do lavado Tina metélica 1 Operativo
Lavado/enjuague Tina metalica 1 Operativo
Escaldado Tina metélica 1 Operativo
Rectificado e inspeccion Mesa metélica 1 Operativo
Lavado de latas Jabas de plastico 20 Operativos
Envasado Mesa metéalica 2 Operativos
Adicidn del liquido de gobierno Marmitas 2 Operativos
Exhausting Dosificador 1 Operativo
Cerrado o sellado de latas Cerradora 1 Operativo
Estibado en coches Coches 5 Operativos

Tratamiento térmico Autoclaves 2 1 Operativo/ 1

sin uso

Codificado Codificadora 1 Operativo

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.

En la Tabla 8 se encuentra la descripcion técnica y capacidad de las siguientes maquinarias.
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Tabla 8. Descripcion técnica y capacidad de maquinas

Maquinaria

Descripcion técnica

Caldero

Marca: APIN
Modelo: 3TF50

Dimension cilindrica: = 1000 mm*3000
mm de altura

Presion maxima: 250 psi
NuUmero de motores: 4
Potencia de motores (kW): 15 kW
Antigtiedad: 7 afios

LRRRRISEARM L n")’.i’.i_‘
AEESRtR R LAY,

Marca: -
Modelo: -

Dimensiones: 2950*460*1360 mm
(LxAxH)

Capacidad disefiada: 500 kg/h o0 2000
latas/h

Capacidad real: 450 kg/h o 1800 latas/h
Numero de motores: 1
Potencia de motores: 0,3 kW
Antigtiedad: 4 afos

Marca: -
Modelo: -

Dimensiones: 900*2000*1000 mm
(LxAXH)

Capacidad disefiada: 500 kg/h
Capacidad real: 450 kg/h
Numero de motores: no utiliza
Potencia de motores: -
Antiguiedad: 5 afos
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Cerradora Marca: JUST TIM
Modelo: JS-C3A

Dimensiones: 1900*1180*2000 mm
(LxAxH)

Capacidad disefiada: 600 kg/h o 2400
latas/h

Capacidad real: 450 kg/h o 1800 latas/h
Numero de motores: 1
Potencia de motores: 1,5 kW
Antigiiedad: 6 afos

Autoclave Marca: MACONSE
Modelo: STERIMAC

Dimensiones: = 1000 mm*1070 mm de
altura

Capacidad disefiada: 3 carros (600
latas/carro) o 450 kg/h

Capacidad real: 3 carros (600
latas/carro) o 450 kg/h

NUmero de motores: no presenta
Potencia de motores: -

Antigtiedad: 6 afos

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.

3.1.5. Eficiencia econdmica
3.1.5.1. Ingresos

En la Tabla 9 se indica los ingresos totales de gandul verde en conserva del 2018 en la empresa
Alpes Chiclayo S.A.C., considerando con su produccion mensual en latas y su precio unitario
de produccion.
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Tabla 9. Ingresos totales de gandul verde en conserva en 2018

Mes Produccion mensual Precio unitario | Ingresos totales (S/)
(Latas) (S
Mayo 188 211 1,8 338 779,8
Junio 205 876 1,8 370576,8
Julio 295 274 1,8 531 493,2
Agosto 339 578 1,8 611 240,4
Septiembre 384 139 1,8 691 450,2
Octubre 277 085 1,8 498 753
Noviembre 221 816 1,8 399 268,8
Diciembre 200 511 1,8 360 919,8
Total 2112 490 - 3802 482,0

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
3.1.5.2. Egresos
a. Costos de produccién

En la Tabla 10 se indica los costos totales de gandul verde en conserva en 2018 en la empresa

Alpes Chiclayo S.A.C., considerando su produccion mensual y su costo unitario.

Tabla 10. Costo de produccion del gandul en conserva del 2018

Mes Produccion Costo de produccion | Costo de produccién
(Latas) unitario (S/) (S))

Mayo 188 211 1,45 272 906,0
Junio 205 876 1,45 298 520,2
Julio 295 274 1,45 428 147,3
Agosto 339 578 1,45 492 388,1
Septiembre 384 139 1,45 557 001,6
Octubre 277 085 1,45 401 773,3
Noviembre 221 816 1,45 321 633,2
Diciembre 200 511 1,45 290 741,0

Total 2112 490 - 3063 110,5

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
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b. Mano de obra directa

La empresa cuenta con 37 trabajadores en el area de produccion. En la Tabla 11 se indica el
sueldo de mano de obra por operario segun el area, cabe resaltar que trabajan 10 horas al dia
incluyendo horas extras que segun por ley es el 25% por 2 horas extras [15].

Tabla 11. Sueldo de mano de obra directa

Sueldo bruto | Es-salud (S/) = Seguro Sueldo total por

Area (S/) ) operario (S/)
Recepciény 1162 83,7 93 1339,2
desgranado
Lavado y 1162 83,7 93 1339,2
seleccion

Produccion 1162 83,7 93 1339,2
Envasado 1162 83,7 93 1339,2
Sellado y 1162 83,7 93 1339,2
etiquetado

Almaceny 1162 83,7 93 1339,2
empaque

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
En la Tabla 12 se muestra el sueldo total de mano de obra indirecta considerandose el niimero

de trabajadores que hay en cada area, contando al final con un sueldo total de S/49 550,4.
Tabla 12. Sueldo total de mano de obra directa

Sueldo total por

o o .
Area NC de trabajadores operario (S/) Sueldo total (S/)
Recepcion y 9 1339,2 12 052,8
desgranado
Lavado y seleccién 10 1339,2 13 392
Produccion 7 1339,2 9374,4
Envasado 4 1339,2 5 356,8
Sellado y 4 1339,2 5 356,8
etiquetado
Almacény 3 1339,2 4017,6
empaque
Total 37 6 640,2 49 550,4

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
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c. Costo de mano de obra indirecta

La empresa cuenta con 1 jefe del mantenimiento de la planta y un operario de mantenimiento

de la maquinaria, 1 jefe de calidad, 1 jefe de produccién, 1 operario de almacén y 1 jefe de

logistica.
Tabla 13. Mano de obra indirecta
Cargo N° de Sueldo | Es-salud | Seguro Sueldo
trabajadores (S)) (S (S) total (S/)
Jefe de
Mantenimiento de 1 1250 108 120 1478
planta
Operario de
mantenimiento de 1 12325 117 130 1479,5
maquinaria
Jefe de calidad 1 1250 90 100 1440
Jefe de produccién 1 1 500 135 150 1785
Jefe de almacén 1 1250 90 100 1440
Jefe de logistica 1 1250 90 100 1440
Total 6 77325 630 700 9062,5

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
Se cuenta con un 9% del sueldo para el seguro en Es-salud y un 10% del sueldo por seguro.
3.1.5.3. Utilidades

En la Tabla 14 se indica la utilidad bruta en la empresa Alpes Chiclayo S.A.C. en el 2018
respecto al gandul verde en conserva, considerando los ingresos totales y el costo de

produccion.
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Tabla 14. Utilidad bruta de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C. en el 2018

Mes Ingresos totales (S/) | Costo de produccién (S/) = Utilidad bruta (S/)
Mayo 338779,80 272 905,95 65 873,85
Junio 370 576,80 298 520,20 72 056,6
Julio 531 493,20 428 147,30 103 345,9

Agosto 611 240,40 492 388,10 118 852,3
Septiembre 691 450,20 557 001,55 134 448,65
Octubre 498 753 401 773,25 96 979,75
Noviembre 399 268,80 321 633,20 77 635,6
Diciembre 360 919,80 290 740,95 70 178,85
Total 3802 482 3063 110,50 739 371,5
Promedio 475 310,25 382 888,81 -

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.

3.1.6. Indicadores actuales

a. Eficiencia
e Econdmica: La eficiencia econdmica se determiné en relacion al promedio de los
ingresos y costos de la empresa, obteniendo S/1,24. Concluyendo que por cada S/1,00
invertido para la produccién del gandul verde en conserva la empresa obtiene S/0,24.

Ingresos  §/475 310,25
e= = =5/1,24
Egresos S/ 382 888,81

b. Capacidad
e Disefiada: Segun indica la empresa, cuentan con una capacidad disefiada de 38 500
latas por dia trabajando en condiciones optimas.
unidades
dia

e Real: Se utiliza 1 800 kg para la produccion de 1 700 unidades por un lote de

Capacidad diseniada = 38 500

produccién de 10 horas. Para determinar la capacidad real se utilizara el tiempo base
y el cuello de botella identificado.

Tiempo base
Cuello de botella

Capacidad real =

h min
Capacidad real = @@ * 0T _ 1o glote jlote
apactaad reat = 57,52 min/lote =’ ia {
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lotes unidades unidades
—x1700 ———— =17 000 ———
dia lote dia

Capacidad real = 10

e Ociosa: Se obtuvo de la diferencia entre la capacidad disefiada y la capacidad real.

unidades

Capacidad ociosa = 21 500 ————
dia

c. Utilizacion

La utilizacién de planta es el porcentaje entre la capacidad real y disefiada, siendo la
utilizacion de 44% de la capacidad total de planta.

capacidad real 100 = 17 000 unidades/dia
capacidad diseﬁadax 38500 unidades/dia

Utilizacion = x100 = 44,15%

d. Tiempos

En la Tabla 15 se determind el tiempo de cada operacion para la produccion de gandul verde
en conserva para 10 lotes aproximadamente. Al final se tiene un tiempo de ciclo de 362,56

min.
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Tabla 15. Tiempo de cada operacion en la proceso de produccion

del gandul verde en conserva.

Operacion Tiempo (Min)
Desgranado 47,38
Lavado | 4,59
Seleccion de MP 34,43
Pesado 6,56
Lavado I1 3,43
Lavado/enjuague 2,59
Escaldado 15
Lavado/enfriamiento 2,55
Rectificado 47,15
Envasado en latas 57,52
Adicion del liquido de 21,14
gobierno
Exhausting 10,12
Pesado 34,44
Cerrado de latas 37,8
Tratamiento térmico 53,67
Codificado 50,52
Etiquetado y empaquetado 47,55
Total 362,56

Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
e. Cuello de botella
Se identifico que la operacion con mayor tiempo es la operacién de envasado en latas con

un tiempo de 57,52 min, considerandose como un cuello de botella, sequido del tratamiento

térmico con un tiempo de 53,67 min.
3.1.7. Otros productos
3.1.7.1. Pimiento piquillo en fresco

La empresa cuenta con campos de cultivo donde obtiene 38 000 kg/mes de pimiento piquillo
en fresco, que es comercializado como tal dentro de la localidad a un precio de venta de S/1,10
el kg. Se realiza la venta en los meses de enero a abril ya que cuenta con tiempo y espacio
disponible para realizar la venta. En la Tabla 16 se obtienen aproximadamente ingresos

mensuales de S/167 200 por la venta de los 38 000 kg/mes al mercado local.
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Tabla 16. Ingresos por pimiento piquillo en fresco

Mes Cantidad (kg) Precio unitario (S/.) Ingresos (S/.)
Enero 38 000 1,1 41 800
Febrero 38 000 1,1 41 800
Marzo 38 000 1,1 41 800
Abril 38 000 11 41 800
Total 152 000 - 167 200

Fuente: Alpes Chiclayo S. A. C.
Ademas, la empresa obtendrd 38 toneladas adicionales por acopiadores “Fundo Gandul”
ubicada en Jayanca. Por lo tanto, esta investigacion considerara 76 t de pimiento piquillo.

3.1.8. Distribucion de planta

En la Figura 3 se muestra la distribucion en planta de la empresa, contando aproximadamente
con un area de produccion de 400 m?. Se observa la ubicacion de cada etapa del proceso del
gandul verde en conserva, dentro del area se determind un area de 22 m? aproximadamente,

considerandose area disponible.
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3.1.9. Proceso de exportacion

Desde el 2009 inician la exportacion de gandul verde en conserva enlatado a mercados de
Estados Unidos. En donde, sale desde el puerto de Paita hacia el puerto de Los Angeles,

California.
En la Tabla 17 se muestra los paises destinos donde se exporta el gandul verde enlatado.
Tabla 17. Paises donde se exporta

Paises

Estados unidos (Nueva York,
Miami, Nueva Jersey y Los
Angeles)

Puerto Rico
Canada
Panama
Reino Unido
Inglaterra
Republica Dominica
Fuente: Alpes Chiclayo S.A.C.
Es importante conocer los paises destinos de las exportaciones de la empresa, porque influira
en la seleccién del pais a exportar el pimiento piquillo en conserva, debido al facil acceso al

mercado.
El proceso de exportacion se da de la siguiente manera:
a) Estiba

Durante esta etapa el producto terminado es llevado desde almacén de producto terminado

hacia el transporte para ser llevado de Pacora hasta el puerto de Paita.
b) Transporte a Paita

Se realiza el traslado de la mercaderia, desde la planta hasta la ciudad de Paita con la

finalidad de llevar a cabo la exportacion de los productos.
c) Desestiba

Los productos transportados a la ciudad de Paita, es descargada para ser colocados al

almacén del operador logistico.
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d) Almacenaje

Los productos son colocados en almacen del operador logistico, en espera de ser llevados

al puerto.
e) Transporte a puerto

En esta etapa, los productos terminados son retirados de los almacenes del operador
logisticos para ser llevados al contenedor.

f) Consolidacion

Los productos son llevados en un contenedor de 20 pies que se encontré previamente

separado.
g) Embarque
El contenedor es ubicado en el barco listo para exportar hacia el puerto del destino.

El diagnédstico de la situacion actual de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C., nos indica que
realiza la produccion y comercializacion de gandul verde en conserva en los meses de mayo a
diciembre por la disposicion de materia prima, para los meses de enero a abril realizan la venta

local de pimiento piquillo en fresco. Ademas, cuentan con una utilizacién de planta del 44,15%.

Dentro del plano de distribucion de planta se determind que la empresa cuenta con un area

disponible de 22 m?.
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3.2. ESTUDIO DE MERCADO
3.2.1. Objetivos del estudio de mercado

¢ Objetivo principal
Identificar el mercado objetivo donde sera exportado el pimiento piquillo en conserva.
%+ Objetivos secundarios
v Determinar la oferta y demanda del pimiento piquillo en conserva.
v Determinar el pais donde se exportara el pimiento piquillo en conserva.

v Delimitar la demanda del proyecto del pimiento piquillo en conserva.
3.2.2. El producto en el mercado
3.2.2.1. Pimiento piquillo

Segun SIICEX [16] el pimiento es un fruto hueco de una planta herbacea que recibe su mismo
nombre, corresponde a la familia de las Solanaceas; especificamente, al género Capsicum. El
Piquillo es una variedad del grupo de los Capsicum (Capsicum annuum L.), cuyas exportaciones
se dan en fresco, polvo y conserva. Presenta en su piel un color rojo intenso, son de carne fina
y suele ser dulce, pero también es posible encontrar secciones picantes. Pesa alrededor de 40 g.
Se le considerada como una variedad carnosa, compacta, consistente y de textura turgente pero
fina. ElI pimiento sobresale por sus altos contenidos en vitaminas A 'y C y en calcio.
Dependiendo de sus variedades puede presentar diversos contenidos de capsainoides, alcaloides
encargados del sabor picante y de pigmentos carotenoidesreas.

a. Composicion nutricional

En la Tabla 18 se presenta la composicion nutricional del pimiento piquillo, cuyos datos son
basados en porciones de 100 g de contenido comestible, este valor nutricional contribuye a
prevenir y combatir enfermedades, su contenido de magnesio y vitamina B6 resulta
beneficioso para personas con estres, ansiedad e insomnio. También presenta nutrientes

como el potasio, fosforo y caroteno.
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Tabla 18. Composicion del pimiento piquillo

Componentes Pimiento piquillo (100 g de
contenido comestible)

Agua 89,6
Energia (kcal) 35
Carbohidratos 7,7
Proteinas 1,5
Grasa total 0,5
Fibra 2,0
Calcio 12
Hierro 0,5

Vitamina C 108,3

Fuente: PromPeru
b. Produccién de pimiento piquillo

La cosecha de los pimientos se da en Piura (44%), Lambayeque (33,6%) y La Libertad
(22,5%) visualizados en el Anexo 1. Esta produccion se da todo el afio sin embargo, sus

valores mas altos son en los meses de agosto a abril [4].

Lambayeque, ha llegado hacer el primer productor de pimientos en el 2018, con una

produccion del 73% de pimiento piquillo [3].
c. Presentaciones

Segln SIHCEX [17], el pimiento piquillo cuenta con diferentes presentaciones, siendo las
principales en fresco, polvo y conserva que luego de su obtencion son comercializadas tanto

al mercado local como internacional.
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Tabla 19. Presentaciones del pimiento piquillo

Presentacion Caracteristicas

Es el producto que se encuentra en Optimas condiciones y lista
para su uso y consumo. Su preferencia en comercializacion es en
jabas de maderas o cajas de carton a mercado local o internacional.

Pimiento piquillo
en fresco

Es el producto sometido a operaciones de seleccién, lavado,
cortado, secado o deshidratado, molienda y tamizado obteniendo
asi el polvo.

Pimiento piquillo
pulverizado

Es el producto obtenido a partir de variedades de pimiento piquillo
procesado, que ha alcanzado el color caracteristico de la variedad
Pimiento piquillo |y se ha eliminado las partes no comestibles, siendo sometidos a
en conserva operaciones de lavado, seleccion, soasado, pelado y despeciolado,
despepitado, lavado, envasado, sellado y sometidos a tratamiento

térmico que garantice su inocuidad.

Fuente: SIICEX
3.2.2.2. Opciones de industrializacion de pimiento piquillo

Se realiz6 un andlisis previo para identificar los ingresos econdmicos por las tres presentaciones
del pimiento piquillo y determinar qué producto genera mayores ingresos. Para ello se considera

como materia prima los 38 000 kg/mes de pimiento piquillo.
a. Pimiento piquillo en fresco

Segun SIICEX el precio FOB del pimiento piquillo en fresco para exportacion es de $ 0,33
el kilogramo [16]; por lo tanto en la Tabla 20 se determind los ingresos no percibidos del

pimiento piquillo en fresco generando ingresos de S/50 160 en los meses de enero a abril.

Tabla 20. Ingresos no percibidos de pimiento piquillo en fresco

Mes Produccion mensual en Precio FOB en Ingresos no
kg kg ($) percibidos ($)
Enero 38 000 0,33 12 540
Febrero 38 000 0,33 12 540
Marzo 38 000 0,33 12 540
Abril 38 000 0,33 12 540
Total 152 000 - 50 160

Fuente: SIICEX
b. Pimiento piquillo en conserva

Para obtener los porcentajes que se pierde en cada etapa en el proceso del pimiento piquillo
en conserva se tomd en cuenta de Sdnchez y Navarro [18], con el fin de obtener la cantidad

que se lograria procesar e indicar los ingresos no percibidos. En la Figura 4 se muestra el
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balance de materia del pimiento piquillo en conserva, en la cual al final se obtiene 20 332

kg de pimiento listo para envasar.

Pimiento piquillo 38 000 kg/mes

|

Agua —» LAVADO

Agua residual
(0,05%)

37 981 kg/mes
A 4

4 Pimiento piquillo de
LASIFICACION —>
CLASIFICACIO rechazo (5,05%)

36 062,95 kg/mes

A 4

Pimiento piquillo

SOASADO quemado (4,26 %)
34 526,67 kg/mes
A 4
DESCORAZONADO Y -, Piel, peciolo y semillas
PELADO (41,11%)
20 332,76 kg/mes
A 4

ADICION DEL LiQUIDO
DE GOBIERNO

v

Pimiento piquillo a envasado
para conserva 20 332 kg/mes

Agua—»
Sal —»|

Figura 4. Balance de materia del pimiento piquillo en conserva
Fuente: Gandules S.A.C. y revista Linarito
En la Tabla 21 se determind los ingresos no percibidos de pimiento en conserva. Segun
SIHCEX, el precio FOB/kg de exportacion del pimiento en conserva es de $2,52 en el 2018
[16]. Obteniendo ingresos de $204 946,56, siendo en moneda nacional S/ 678 834,24.
Tabla 21. Ingresos no percibidos de pimiento en conserva

Mes Produccion mensual en Precio FOB en Ingresos no
kg kg ($) percibidos ($)
Enero 20 332 2,52 51 236,64
Febrero 20 332 2,52 51 236,64
Marzo 20 332 2,52 51 236,64
Abril 20 332 2,52 51 236,64
Total 80 328 - 204 946,56

Fuente: SIICEX
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c. Pimiento piquillo en polvo

En la Tabla 22, J. Sancho y Navarro, [19] muestra la composicion nutricional de la pulpa de
pimiento, la pulpa de pimiento (I), ha sido preparada con las partes pulposas de frutos
maduros, en donde se elimino la piel o epicardio, semillas, placenta y pednculos abarcando
el 79% de humedad. La pulpa (1), contiene los epicarpios y mesocarpios de frutos maduros
y se excluyo los pedunculos, placenta y semillas momentos antes para solo contener pulpa
al 81% de humedad.

Tabla 22. Composicién del pimiento en base seca

Caracteristicas Pulpa de pimiento (I) | Pulpa de pimiento (I1)
Humedad 78-79% 80-81%
Substancias solubles 81,12 61,2
Substancias insolubles 18,88 38,8
Fibra bruta 6,74 23,5
Acidez en citrico 0,80 0,72
Grasa 9,30 8,50
Pectina 6,06 5,84
Acido péctico 5,30 4,01
Cenizas totales 9,01 8,66
Cenizas insolubles 0,0 0,0
Azlcares reductores 19,40 15,35
Proteinas 13,75 13,20
Vitamina C 40 mg/100 g 265 mg/100 g

Fuente: Pimientos y Pimentén

A continuacion se realiza los siguientes calculos para determinar la cantidad de pimiento

piquillo pulverizado, tomando en cuenta el porcentaje de humedad de la pulpa de pimiento
(1.
Cantidad de pimiento en materia seca: 38 000 kg de pimiento x 0,19 de materia seca de pulpa

de pimiento = 7 220 kg de pimiento en materia seca

Segun Gonzales, [20] indica que tiene un rendimiento al 95% de pimiento en polvo= 7 220
kg*0,95= 6 859 kg. Agrodata, indica que el precio de exportacion del Capsicum en polvo en
Estados unidos es de $2,98 el kilogramo. En la Tabla 23 se determiné los ingresos no

percibidos de pimiento el polvo.
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Tabla 23. Ingresos no percibidos de pimiento el polvo

Precio

Produccion . . Ingresos no
Mes mensual en ki Internacional por ercibidos ($)
g kg en (%) P
Enero 6 859 2,98 20439,8
Febrero 6 859 2,98 20439,8
Marzo 6 859 2,98 20439,8
Abril 6 859 2,98 20439,8
Total 27 436 - 81 759,28

Fuente: Agrodata
Segun los célculos obtenidos para la produccién de pimiento en polvo, se deja de percibir

ingresos de $ 81 759,28, que en moneda nacional seria S/ 270 807,18.

En la Tabla 24, se encuentran los tres productos y se identifica que el producto en conserva

genera mayores ingresos.
Tabla 24. Comparacion de las presentaciones de pimiento piquillo

Datos Pimiento piquillo Pimiento piquillo Pimiento piquillo

en fresco en conserva pulverizado
Cantidad (kg/mes) 38 000 20 332 6 859
Precio ($) 0,33 2,52 2,98
Ingresos ($) 12 540 51 236,64 20 439,8

Fuente: SIICEX y Agrodata

Después de comparar los ingresos no percibidos de las tres variedades de pimiento se concluye
que el de mayor ingreso econémico es el pimiento piquillo en conserva, esta evaluacion se

realizé con el fin de verificar la viabilidad econdémica previa de la propuesta.
3.2.3. Pimiento piquillo en conserva

Es un fruto obtenido a partir de las variedades del pimiento piquillo (CAPSICUM ANNUUM
L.) que se encuentren en buen estado de madurez para ser sometidos a operaciones de lavado,
seleccidn, soasado, pelado y despeciolado, despepitado, lavado, envasado, sellado y sometido

a un tratamiento térmico que garantice su inocuidad.

Presenta partida arancelaria: 2005.99.20.00

49



3.2.3.1. Tipo de proceso

a. Proceso de soasado: Se le domina soasado a la accion en el que los pimientos ingresan
a un horno a altas temperaturas y tienen contacto directo con la llama, con el fin de
desprender la piel del pimiento.

b. Proceso de freido: Hace referencia al alimento crudo que hace uso de algun tipo de
aceite y es sometido a temperaturas de 175°C-195°C. Beneficia una mejor coccién
interna del alimento.

c. Proceso de pelado quimico: Se pone en coccion una solucion de soda caustica con
agua donde seran sumergidos los pimientos, luego son retirados y lavados con

abundante agua. Este proceso genera una mejor apariencia del producto terminado.
3.2.3.2. Caracteristicas, composicion, vida atil y requerimientos de calidad
a. Caracteristicas

En la Tabla 25 se encuentra las caracteristicas del pimiento piquillo en conserva. Puede
presentar un sabor es picante, aunque también puede ser dulce [16]. Ademas, presenta una
variedad carnosa, compacta, consistente y de textura turgente pero fina. Durante el envasado

se produce una disminucion de pH del 0,1 unidad aproximadamente [19].
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Tabla 25. Ficha técnica del pimiento piquillo en conserva

Caracteristicas

Descripcion

Producto
Género
Origen

Presentacion

Liguido de
cobertura

Envase
Peso neto
Peso escurrido
Empaque
Etiqueta

Caracteristicas
organolépticas

pH
Acidez
Sal

Tolerancias de
calidad

Pimiento piquillo en conserva

Ca

psicum annuum L.
Peru

Pelado soasado enteros

E

Textura
Color
Sabor

Olor

Consistencia
Uniformidad
Semillas
Resto de piel

Fuente: CONIL Alimentacion

b. Composicion

criterios:

comestible.

Aguay sal

nvase de hojalata
4259
350 g
Cajas de carton
Papel impreso
Firme en un 90% y suave
Rojo caracteristico
Caracteristico
Caracteristico
<45
0,17%
2,6%
Firme en un 90%
1,5% max. en longitud
6 en cada 100 g
1cm?en100g

Segun Codex Alimentarius [19] respecto a su composicién debe presentar los siguientes

 Ingredientes basicos: pimiento y el liquido de cobertura.
% Medios de cobertura: ingredientes basicos como agua y sal.

En la Tabla 26 presenta su composicion segun su valor nutricional en 100 g de materia
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Tabla 26. Composicion nutricional del pimiento piquillo en conserva

Proteina 1g
Grasas 0,49
Fibras alimentarias 1649
Valor energético 32 keal
Glucidos 6,49

Fuente: SIICEX [16]
c. Vida atil
La vida util del pimiento piquillo en conserva es de 4 afios.
d. Requerimientos de calidad

Codex Alimentarius especifica que los requerimientos de calidad mas relevantes es que
deben presentar color, olor y sabor caracteristicos del producto. También, el porcentaje de
sal en el liquido de gobierno debera ser suficiente para asegurar la calidad y la conservacion

del producto.

En base a sus defectos, si en caso se presentan manchas, magulladura, costras y
decoloracion oscura estas pueden afectar la apariencia del producto. Otro defecto a
considerar es la presencia de material extrafio inocuo, cuyo material sea cualquier parte de
origen vegetal (hojas, o porcién de ellas, pedinculos, etc) que no origine ningin peligro

para la salud ni afecte la calidad del producto. [21]
3.2.3.3. Usos

El pimiento piquillo en conserva es un complemento para otros alimentos, debido a su sabor
dulce son frecuentemente rellenados con carne u otros productos alimenticios. En cuanto a su

valor nutricional, sus frutas son una buena fuente de vitamina c (acido ascorbico) y vitamina A.

Su consumo se da principalmente por la tendencia de alimentacién saludable y a la prevencién
de enfermedades, asi como el envejecimiento, ya que se ha demostrado que algunos
fotoquimicos protegen a las macromoléculas bioldgicas contra el dafio o el estrés oxidativo, que

puede dar cabida a enfermedades cardiovasculares, neurodegenerativas y cancer. [22]
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3.2.4. Zona de influencia del proyecto
3.2.4.1. Factores que determinan el area del mercado

Los factores que influyen en determinar el area del mercado a seleccionar son: la existencia de
una demanda internacional, facilidad de exportar el producto al pais y el mercado con mayor

interés de consumir pimiento piquillo en conserva.
3.2.4.2. Area de mercado seleccionada

Segun SIICEX [1], los principales destinos para exportar el producto segin su partida
arancelaria 2005.99.20.00 “Vegetales o mezcla de vegetales, preparados o conservados sin
vinagre y sin congelar” son Estados Unidos, Espafia, México y Puerto Rico. La Tabla 27, se
muestran los paises destino de las exportaciones peruanas de pimiento piquillo en conserva en
los Ultimos afios.
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Tabla 27. Paises destino de exportaciones peruanas de Capsicum annum L. en conserva segln sus principales mercados.

Valor FOB — US$ Volumen (t)
Mercado Precio PART.
2016 2017 2018 relativo 2018 2016 2017 2018 %2018
(US$/kg)

Estados unidos 73583926 | 73819910 | 70861910 2,01 36608918 = 36726323 | 35254681 44,6%
Espafia 57204040 63807307 @ 50573266 2,00 28602020 = 31903653 | 25286 633 31,9%
México 19368834 | 10047456 @ 21433095 3,28 5905132 | 3063248 6 534 480 13,5%

Puerto rico 3841970 3389 173 3940 477 1,74 2208028 @ 1947800 2 264 641 2,5%
Argentina 3171368 5 156 201 2 746 042 1,67 1899022 | 3087545 1644 336 1,7%
Canada 2 614 075 2 038 940 1848 564 1,17 2234252 @ 1742683 1579 969 1,2%
Chile 2147 635 1223347 1354 552 1,62 1325 700 755 152 836 143 0,9%
Guatemala 1220023 883 337 1353519 3,33 366 373 265 266 406 462 0,9%
Francia 1497 080 1630 000 786 631 2,30 650 904 708 695 342 013 0,5%
Federacion Rusa 474 096 543 652 584 401 1,90 249 524 286 132 307 579 0,4%
Resto del mundo (12) | 4633 318 4225510 3227 214 1,87 2477710 @ 2259631 1725782 2%
Total 169 756 364 = 166 764 833 | 158 708 927 2,08 82527586 82746133 | 76182723 100%

Fuente: SIICEX

En la Tabla 28 se muestra las importaciones a nivel mundial de hortalizas en conservas de los principales paises en los Gltimos 4 afios. En ellos
destacan en los primeros lugares Estados Unidos, Alemania y Francia.
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Tabla 28. Importaciones a nivel mundial de la partida arancelaria 2005.99.20.00 (toneladas)

Importadores 2014 2015 2016 2017 2018
Mundo 5711909 5686338 5936793 6135416 6173201
Estados unidos 506206 = 546149 | 559503 | 595756 | 625590
Alemania 576235 = 572381 | 582054 @ 625175 | 597 963
Francia 485268 @ 466283 | 489665 & 491430 @ 491191
Republica de corea 290836 = 314468 @ 358319 | 384140 | 415880
Japon 390236 @ 369727 @ 367924 @ 384011 | 391430
Reino unido 328008 | 341728 | 354919 | 357788 | 387380
Bélgica 181782 | 187095 @ 196910 | 234901 | 200473
Rusia 264585 | 162973 = 172892 | 178454 | 199 707
Espafia 175550 | 186005 | 174222 = 183433 @ 187232

Fuente: Trademap

América y Europa destacan como principales destino de exportacion de pimiento piquillo en
conserva, es por ello que en la Tabla 29 se procede a realizar un cuadro comparativo segun los
factores importantes para la seleccion del mercado. Los valores considerados dentro de la tabla

estan en el Anexo 2.

55



Factores

Tabla 29. Descripcién de los factores de seleccion de mercado

Alemania

Estados Unidos

Francia

Cantidad
importada

Producto
Bruto Interno

Barreras
arancelarias

Barreras no
arancelarias

Tratadosy
Acuerdos
comerciales

Relacién
comercial

Alemania import6 a nivel mundial 597
963 toneladas de hortalizas conservadas
en el 2018. [23]

En el 2017, tuvo un crecimiento de $3,37
billones, con un crecimiento del 1,5%
respecto al afio anterior. [26]

Las tasas arancelarias estan definidas de
acuerdo a lo establecido por la Union
Europea. Solos las frutas y verduras cuya
presentacion es en conserva presentan un
0% de arancel. [29]

Se rige a las normas comunitarias de la
UE: requisitos sanitarios, fitosanitarios,
medioambientales, para alimentos ciertos
requisitos de calidad, seguridad del
producto, envasado y etiquetado. [29]

El acuerdo comercial Perd-Unién
Europea entr6 en vigencia en el 2013,
contando con un acceso preferencial para
el 99,3% de productos agricolas y del
100% para productos industriales. [32]

Per0 ocupa la posicion 12° en
exportaciones no tradicionales del sector
agroindustrial. [32]

Estados Unidos importd a nivel mundial 625
590 toneladas de hortalizas conservadas en
el 2018. [24]

En el 2017, tuvo un PBI de $17,97 billones,
con un crecimiento del 2,6% respecto al afio
anterior. [27]

Actualmente todos los productos exportados
con valor agregado son productos libres de
arancel 0%, incluyendo hortalizas en
conserva. [30]

Para los alimentos exportados, estos deben
cumplir con los estandares indicados por la
FDA y del USDA. Tomandose en cuenta la
ley de Seguridad de la salud publica indicado
por la FDA 'y se debe recibir
anticipadamente toda la informacion sobre
los embarques de importacion. [30]

Cuentan con el tratado de libre comercio
firmado en el 2006 y que entr6 en vigencia
el 2009. [27]

Per( ocupa la posicion 1° en exportaciones
no tradicionales en el sector agroindustrial.
[27]

Francia importé a nivel mundial 491 191
toneladas de hortalizas conservadas en el
2018. [25]

En el 2017, tuvo un crecimiento de $2,575
billones, con un crecimiento del 1,6%
respecto al afio anterior. [28]

Las tasas arancelarias estan definidas de
acuerdo a lo establecido por la Unidn
Europea. Las hortalizas en conserva
presentan un 0% de arancel. [31]

Se rige a las normas comunitarias de la UE:
requisitos sanitarios, fitosanitarios,
medioambientales, para alimentos ciertos
requisitos de calidad, seguridad del
producto, envasado y etiquetado. [31]

El acuerdo comercial PerG-Union Europea
entrd en vigencia en el 2013, contando con
un acceso preferencial para el 99,3% de
productos agricolas y del 100% para
productos industriales. [28]

Per( ocupa la posicion 16° en exportaciones
no tradicionales del sector agroindustrial.
[28]

Fuente: ADEX Perfil pais Alemania [32], ADEX Perfil pais EEUU [27], ADEX Perfil pais Francia [28], SIICEX y Trademap.



Los factores para seleccionar el mercado a exportar presentan los siguientes factores y

codificacion:
Tabla 30. Factores de seleccidn y codificacion

Factores Codificacion

Cantidad importada A
Producto Bruto Interno B
Barreras arancelarias C
Barreras no arancelarias D

Tratados y Acuerdos
comerciales

Relaciéon comercial F

Después de caracterizar los factores de seleccidn, se procedio a determinar el peso de cada

factor a través de la matriz de enfrentamiento. La evaluacion se realiz6 segun la descripcion de

factores de la Tabla 29.

Tabla 31. Peso de factores de seleccion

Factores A B C D E F Total | Peso

A X 1 1 1 1 1 5 20,8%
B 1 X 0 0 0 0 1 4,1%
C 1 1 X 1 1 0 4 16,6%
D 0 1 1 X 1 1 4 16,6%
E 1 1 1 1 X 1 5 20,8%
F 1 1 1 1 1 X 5 20,8%

Total 24 100%

Se considerd estos criterios de evaluacion para establecer el puntaje:

Tabla 32. Escala de clasificacién

Escala Calificacion
Excelente 9-10
Muy bien 7-8

Bien 5-6

Regular 3-4

Deficiente 1-2
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En la Tabla 33, se muestra los resultados del método ponderado, cuyo resultado mostro a

Estados Unidos con mayor puntaje, siguiendole Alemania y Francia. Para su calificacion se

considero los factores de seleccién de la Tabla 29.

Factores | Peso

20,8%
4,1%
16,6%
16,6%
20,8%

F 20,8%
Total 100%

m o 0O W >

Tabla 33. Resultados de métodos ponderados

Alemania Estados Unidos Francia
Calificacion = Peso | Calificacion | Peso | Calificacion | Peso
4 0,832 8 1,664 3 0,624
3 0,123 8 0,328 4 0,164
5 0,83 7 1,162 5 0,83
5 0,83 5 0,83 5 0,83
7 1,456 7 1,456 7 1,456
5 1,04 10 2,08 3 0,624
5111 7,520 4,528

El mercado seleccionado para exportar pimiento piquillo en conserva es Estados Unidos, pues

presenta ademas otros criterios de los ya mencionados para su seleccion; entre ellas, la cantidad

demandada del producto a diferencia de otros paises a un precio FOB (US$/kg) alto entre los

tres paises. Ademas, la tendencia del consumo saludable y que contenga la menor cantidad de

aditivos artificiales hace atractivo el producto en el pais. Por ultimo, la empresa ya tiene

experiencia en exportaciones en diferentes ciudades del pais.

3.2.4.3. Factores que limitan la comercializacion

Existen diferentes factores que limitan la comercializacién de un producto, entre los que

destacan:

« Competencia:

A nivel mundial, existen diversos paises que exportan pimiento piquillo en conversa entre

los que destacan China, Espafia, Italia y Paises bajos. Ante la competencia, se debe priorizar

la oferta de productos de calidad para satisfacer al mercado extranjero.

«+ Barreras de entrada al mercado:

La Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA por sus siglas en inglés) es

responsable de proteger la salud publica estadounidense, asegurando la eficacia y seguridad

de alimentos, medicamentos, productos bioldgicos, dispositivos médicos, etc. Los

alimentos que ingresan a Estados Unidos se inspeccionan en puerto de entrada.
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La FDA los regula, con la autoridad de realizar un examen fisico, un examen en muelle o

un examen de muestras, todo esto con la finalidad de garantizar la salud publica [17].

Debido a los atentados del 11 de septiembre, el congreso estadounidense aprobd la ley de
Seguridad de la salud publica y del estado de preparacion y de respuesta al bioterrorismo,
en la cual exige que la FDA debe recibir 39 dias de anticipacion la informacion sobre los
embarques de importacion a través de una notificacion de entrada de los productos a la
Aduana de los Estados Unidos. Los procedimientos de la importacion segin SIICEX son

los siguientes:

e Envio de la notificacion previa: formulario el cual debe ser recibido y confirmado
electronicamente por el FDA a maés tardar cinco dias antes de su llegada y en no
menos de ocho horas antes de su llegada por mar.

e Inspeccion: si el alimento cumple con lo establecido, este es liberado para su
comercializacion. Caso contrario, es retenido y se envia un aviso de detencion y
audiencia. Se puede solicitar al importador re-exportar el producto o destruirlo. Si
la inspeccidn no se realiza, el producto se comercializa directamente.

e Detencion sin examen fisico: el producto se puede detener debido a antecedentes o

porque no cumplen con los requisitos.
3.2.5. Anadlisis de la demanda
3.2.5.1. Caracteristicas de los consumidores

El consumidor estadounidense se caracteriza por la tendencia del consumo saludable, libre de
compuestos quimicos que sean perjudiciales para su salud, con una alta exigencia en que se
cumpla con los estandares de calidad; también, buscan que el producto sea atractivo a simple

vista para la toma de decision en la compra.
3.2.5.2.Situacion actual de la demanda

Segun ADEX, indica que en el sector Capsicum en el periodo 2017 hasta Abril del 2018
mostraron un crecimiento en las exportaciones, principalmente en conservas y frescos.
Respecto a la conserva, este representa el 61% de la participacion dentro del sector, mostrando
un crecimiento del 9% en valor FOB y un 5% en cantidades exportadas, siendo el pimiento
piquillo uno de los mas exportados. En la Figura 5, se muestra los productos exportados abril

2018/2017, destacando la participacién de los productos en conserva [33].
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Figura 5. Productos exportados abril 2018/2017
Fuente: ADEX

3.2.5.3. Demanda historica

En la Tabla 34, muestra las importaciones de Estados unidos de pimiento piquillo en conserva
a nivel mundial, expresado en toneladas desde el afio 2014 al afio 2018, mostrando los ultimos
afios un crecimiento del 63,8%.

Tabla 34. Importaciones de Estados Unidos de la
partida arancelaria 2005.99.20.00 (toneladas)

Afo Cantidad (toneladas)
2014 506 206
2015 546 149
2016 559 503
2017 595 756
2018 625 590

Fuente: Trademap
3.2.5.4. Modelo de proyeccion de la demanda
Para realizar este modelo se realizé un grafico de dispersién. En la cual, indica que el coeficiente
de correlacion de 0,9327. Por lo tanto, en la Figura 6 muestra la linea de tendencia de la

demanda y permite identificar el método de proyeccion elegido es el método de regresion lineal.
Con una ecuacion lineal: y = 480 128X+ 28 837.
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Figura 6. Tendencia de importaciones de la partida arancelaria 2005.99.20.00
3.2.5.5. Proyeccion de la demanda
En la Tabla 35, se indica las proyecciones de las importaciones de la partida arancelaria

2005.99.20.00 para los siguientes 5 afios. Llegando a alcanzar en el afio 2025 una importacion

de 826 178 toneladas aproximadamente.

Tabla 35. Importaciones proyectadas de Estados unidos
de la partida arancelaria 2005.99.20.00

Afo Cantidad (Toneladas)
2019 653 153,30
2020 681 990,80
2021 710 828,30
2022 739 665,80
2023 768 503,30
2024 797 340,80
2025 826 178,30

3.2.6. Analisis de la oferta
3.2.6.1. Oferta historica

En la Tabla 36, la oferta esta determinada por los paises exportadores de la partida arancelaria
2005.99.20.00 hacia Estados unidos. Teniendo como principales paises a China, Per(, Espafia,

México y Canada.

61



Tabla 36. Paises que exportan a Estados unidos la partida arancelaria 2005.99.20.00 (t)

Paises 2014 2015 2016 2017 2018
China 65 088 79 537 87 536 104 680 135198

Peru 78 837 81 852 74 922 79193 81 740
Espana 82 812 92 785 91199 93 252 75891
Canada 51 030 58 030 68 990 74 030 75729
México 46 216 44 476 41 250 41 669 43 406

Fuente: Trademap
3.2.6.2. Oferentes:

Para determinar la demanda que tendra el proyecto se procedio6 analizar los principales paises

oferentes, quienes son identificados como competencia directa.
% China:

En la Tabla 37, muestra que en el afio 2017 China contd con una balanza comercial de 317
408,3 millones de euros, demostrando un crecimiento del 3,43% de su PBI. Sin embargo,
no superd la balanza comercial del 2016 debido a un aumento de las exportaciones pero
acompariado con un aumento mucho mayor en las importaciones. Los principales destinos
de exportaciones son: Estados unidos con US$ 479 miles de millones, Hong Kong con US$

320 miles de millones y Japon con US$ 147 miles de millones. [34]
Tabla 37. Balanza comercial de China

Balanza comercial | Tasa de cobertura | Balanza comercial

Afo (millones de euros) (%) (% PBI)
2017 371 408,3 122,76% 3,43%
2016 460 475,2 132,10% 4,55%
2015 535 286,2 135,36% 5,42%
2014 288 340,2 119,55% 3,67%
2013 195 026,7 113,28% 2,68%

Fuente: Expansion, diario econémico e informacion de mercados [34]

®,

< Peru:

En el 2018, la balanza comercial de Peru alcanz6 un superavit de US$ 7 049 millones, que
demuestra un alcance positivo desde hace tres afios, siendo la de este afio el mas alto. Este
crecimiento se debe al incremento de las exportaciones y mayor precio respecto a las

importaciones respecto al afio anterior. Los principales destinos de exportaciones son:

62



China con US$ 13 miles de millones, Estados Unidos con US$ 7 mil millones e India con

US$ 2 mil millones. En la Tabla 38, muestra su balanza comercial de los Gltimos afios. [35]
Tabla 38. Balanza comercial de Perd

Balanza comercial | Tasa de cobertura | Balanza comercial

Afo (millones de euros) (%) (% PBI)
2017 47729 113,52 2,52
2016 739,4 102,26 0,42
2015 -3164,2 90,74 -1,83
2014 -2117,7 93,36 -1,39

Fuente: Expansion, diario econémico e informacion de mercados [35]

« Espafa:

En el 2018, Espafia registr6 un déficit en su balanza comercial de 36 399 millones de euros
debido a que las importaciones son mayores que las exportaciones con respeto al anterior
afio. Sus principales exportaciones son: Francia con US$ 40,5 miles de millones, Alemania

con US$ 33,9 miles de millones y Portugal con US$ 24,2 miles de millones. En la Tabla 39,

se muestra la balanza comercial de Espafia de los Gltimos afios. [36]
Tabla 39. Balanza comercial de Espafia

Balanza comercial | Tasa de cobertura | Balanza comercial

Afo (millones de euros) (%) (% PBI)
2018 -36 399,4 - -3,01
2017 -28 556,6 90,88 -2,45
2016 -19 015,5 93,27 -1,70
2015 -26 622,7 90,52 -2,46
2014 -25 885,4 90,43 -2,49

Fuente: Expansion, diario econémico e informacion de mercados [36]

% Canada:

En el 2017, Canad4 indic6 un déficit en su balanza comercial de 18 662 millones de euros
debido a una variacién de aumento de las importaciones pero también un crecimiento mayor
de las exportaciones respecto al anterior afio. Sus principales exportaciones son: Estados
Unidos con US$ 274 miles de millones, China con US$ 18,4 miles de millones y Japon con

US$ 9,4 miles de millones. En la Tabla 40, se muestra la balanza comercial de Canada de

los ultimos afios. [37]
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Tabla 40. Balanza comercial de Canada

Balanza comercial | Tasa de cobertura | Balanza comercial

Aho (millones de euros) (%) (% PBI)
2017 -18 662,5 95,23 -1,28
2016 -20 659,5 94,47 -1,49
2015 -17 538,5 95,47 -1,25
2014 1436,2 100,40 0,11
2013 -13 146 96,33 -0,95

Fuente: Expansion, diario econémico e informacion de mercados [37]
s Meéxico:

En el 2017, México registré un deficit comercial de 20 139 millones de euros debido
incremento de las importaciones junto con un las exportaciones. Sus principales
exportadores son: Estados Unidos con US$ 307 miles de millones, Canada con US$ 22
miles de millones y China con US$ 8,89 miles de millones. En la Tabla 41, se muestra la

balanza comercial en los Gltimos afios. [38]
Tabla 41. Balanza comercial de México

Afio Balanza comercial | Taza de cobertura | Balanza comercial

(millones de euros) (%) (% PBI)
2017 -20 139,9 94,74 -1,96
2016 -21292,8 94,07 -2,19
2015 -22 290,2 93,90 -2,12
2014 -11041,8 96,44 -1,12
2013 -8 245,1 97,20 -0,86

Fuente: Expansion, diario econémico e informacion de mercados [38]
3.2.6.3. Oferta actual:

Considerando lo descrito anteriormente, y teniendo en cuenta principalmente que Peru es el
segundo pais exportador a Estados Unidos, se selecciond a China como pais al que se le extraera
parte de su mercado, debido a que por el momento existe una guerra comercial entre ambos
paises, otro factor es el aumento de las importaciones de China respecto a sus exportaciones,
también se beneficia por los acuerdos comerciales entre Per( y Estados Unidos y como altimo
factor es la cercania entre Per( y Estados Unidos que de China. En la Tabla 42 se muestra la

oferta de China a Estados unidos.
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Tabla 42. Oferta de China a Estados Unidos de la
partida arancelaria 2005.99.20.00

ARo Cantidad (toneladas)
2014 65 088
2015 79 537
2016 87 536
2017 104 680
2018 135 198

Fuente: Trademap

3.2.6.4. Método de proyeccion de la oferta:

El método de proyeccion de la oferta se basé en realizar una gréfica de dispersion. Donde se
obtuvo, un coeficiente de dispersion 0,9788. Por lo tanto, el método de proyeccion gque se usara
es el de regresion final. Dando una ecuacion lineal: y = 44 798x+16 536. En la Figura 7, se

muestra linea de tendencia de exportaciones del producto.
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Figura 7. Linea de tendencia de exportaciones de la partida arancelaria
2005.99.20.00

Fuente: Trademap

3.2.6.5. Proyeccion de la oferta

En la Tabla 43, se muestra la proyeccion de la oferta de China con partida arancelaria

2005.99.20.00 en base a los datos histdricos que se cuenta.
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Tabla 43. Proyeccion de la oferta de China de la partida arancelaria 2005.99.20.00

ARo Cantidad ofertada (toneladas)
2019 144 017
2020 160 553
2021 177 089
2022 193 625
2023 210 161
2024 226 698
2025 243 234

3.2.7. Demanda del proyecto

La demanda del proyecto se determina luego de haber analizado el comportamiento de la oferta
China, la cantidad ofertada considera de la Tabla 43 se divide por los 4 meses de enero a abril
gue son los meses que trabajaran el pimiento piquillo en conserva considerandose la nueva
cantidad ofertada expresado en toneladas y se asume un porcentaje de esta produccién que
podremos cubrir. Es importante acentuar que el porcentaje a cubrir estd directamente
proporcional con la disponibilidad de materia prima, contando con 76 t mensuales, 38 toneladas
por cultivos que cuentan la empresa y 38 t adicionales por acopiadores. En la Tabla 44, se indica
la demanda del proyecto siendo del 0,575% debido a que la empresa cuenta con esa
disponibilidad de materia prima para cubrir los primeros 5 afios, tomando en cuenta que el

proceso del pimiento piquillo en conserva se daran en los meses de enero a abril.

Tabla 44. Demanda del proyecto de Enero a Abril

Afo 0%?,?;?&&((1) Porcentaje (%) [:)err:;encotls ggl
2020 40 138 0,575 230
2021 44 272 0,575 254
2022 48 406 0,575 278
2023 52 540 0,575 302
2024 56 674 0,575 325
2025 60 808 0,575 349

66



3.2.8. Precios
3.2.8.1. Precio del producto en el mercado

Para considerar el precio del producto en el mercado se analizo el precio de las empresas

peruanas que ofrecen pimiento piquillo en conserva
3.2.8.2. Evolucion historica

Tomando en cuenta el precio relativo en el mercado del pimiento piquillo en conserva en
kilogramos, se realizaron los calculos del precio relativo en latas de 425 kg del producto. En la
Tabla 45, se encuentra ambos precios mostrandose muy dinamico en el mercado y en la Figura
8, se muestra un grafico de evolucion del precio de cada afio segin PROMPERU [39].

Tabla 45. Evolucion de precio del pimiento piquillo en conserva

Afio Precio relativo Precio relativo (S//lata
(S//kg) de 425 g)
2012 7,10 3,02
2013 7,13 3,03
2014 7,20 3,06
2015 7,00 2,75
2016 6,9 2,93
2017 6,83 2,9
2018 7,03 2,99

Fuente; PROMPERU

1 201207 201301 2014 01 2014 07 201501 2015 07 2017 0

2012 1 201307 2014 201601 2016 07 20 0
ENER JUL ENERO JULIO ENERO JULIC ENER UL ENER JuLlo ENERC

= PRECIO RELATIVO (US$/KC

Figura 8. Evolucion del precio relativo en los ultimos afios del

pimiento piquillo en conserva (US$/kg)

Fuente: PROMPERU
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3.2.8.3. Método de proyeccidn de precio

La proyeccion del precio es considerando ya el precio relativo en lata de 425 kg del pimiento
piquillo en conserva, en la Figura 9 muestra la tendencia del precio. El coeficiente de

correlacion es 0,9041. Por lo tanto, el método a aplicar es de regresion lineal con una ecuacion
de y=2,923+0,001x.

31
3.05
3
2.95
2.9
2.85
2.8
2.75
2.7
2.65
2.6
2.55

Precio (USS/lata 425 kg)

2014 2015 2016 2017 2018
ANOS

Figura 9. Tendencia del precio del pimiento piquillo en conserva (S//lata
425 kg)

3.2.8.4. Proyeccion del precio

En la Tabla 46, se muestra la proyeccion del precio en los proximos afios teniendo como
resultados un aumento decimal cada afio.

Tabla 46. Proyeccion del precio

ANO Precio (S//lata 425 kg)
2019 2,929
2020 2,930
2021 2,931
2022 2,932
2023 2,933
2024 2,934
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3.2.9. Plan de ventas

Se determino el plan de ventas del pimiento piquillo en conserva utilizando la demanda del

proyecto de enero a abril y la proyeccion del precio calculados anteriormente. En la Tabla 47,

se muestra el plan de ventas del producto con los ingresos de los préximos afios. El rendimiento

del pimiento piquillo en conserva fue determinado con el balance de materia visualizado en la

Figura 14.

Tabla 47. Plan de ventas de pimiento piquillo en conserva

Afo Demanda del Demanda Precio Ingresos (S/)
proyecto (t) | (latas 425 Q)
2020 230 541176 2,93 1585 105,88
2021 254 597 647 2,93 1751 105,88
2022 278 654 118 2,93 1917 218,82
2023 302 710 588 2,93 2083 444,71
2024 325 764 706 2,93 2 242 882,35
2025 349 821176 2,93 2 409 331,77

3.3.9. Plan de produccion

En la Tabla 48, se tiene el plan de produccion del pimiento piquillo en conserva de manera

mensual (enero a abril) y anual y para los primeros 5 afios. Se considera a partir del afio 2021

debido a que en el 2020 se realizard la instalacion de la linea de produccion y la produccion se

daria desde enero por la disponibilidad de materia prima.

Tabla 48. Plan de produccién de pimiento piquillo en conserva

Periodo Venta de latas Ingresos (S/)
anual (425 g)
Enero 149 411,76 437 627,06
Febrero 149 411,76 437 627,06
Marzo 149 411,76 437 627,06
Abril 135 294,18 396 276,47
Anual
(2021) 597 647 1 750 508,2
2022 654 118 1916 564,7
2023 710 588 2082734,1
2024 764 706 2242 117,6
2025 821176 2 408 510,6
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3.3. INGENIERIA Y TECNOLOGIA

En el desarrollo de ingenieria y tecnologia, se tomara en cuenta los antecedentes descritos en la

investigacion que aportaran de alguna u otra manera con el desarrollo de este punto.
3.3.1. Proceso productivo
a) Recepciény pesado de la materia prima

Ingresan las jabas conteniendo los pimientos piquillos al rea de recepcion de materia prima
dentro de la empresa. Luego se procede a pesar en la bascula la cantidad de kilogramos que
ingresan por jaba, estos son trasladados por cada operario. La empresa recepcionara

inicialmente 76 000 kg/mes aproximadamente de pimiento piquillo.
b) Almacenamiento

En el &rea de almacenamiento ingresan los pimientos piquillos en jabas, luego se clasifican
aquellos pimientos que son 6ptimos a ingresar al proceso y se almacenan los pimientos que

aun no completan su madurez y color requeridos.

El pimiento que aln no cumple con las caracteristicas para ser procesado por su grado de
madurez, debe estar almacenado 15 a 20 dias a una temperatura de 25°C con el fin de que
el fruto logre las caracteristicas para ingresar al proceso [7]. En caso aun asi no las cumpla

sera considerado para descarte.
c) Seleccidn y clasificacion

La seleccion de pimientos se llevara a cabo por operarios, quienes procederan colocar el

pimiento piquillo que se encuentra en jabas a la mesa metalica donde se llevara la seleccion.

Ingresaran al proceso los pimientos que se encuentre en Optimas condiciones, teniendo una
pérdida del 5,05%. [40]

d) Lavado I

Se realiza un lavado previo al horneado con agua clorada a 150 ppm en tinas, con el objetivo

de eliminar impurezas del fruto. [9]
e) Horneado

El pimiento éptimo para soasar ingresa al horno a una temperatura de 300 a 350°C en un
tiempo de 30 a 45 segundos, esto permitird el desprendimiento de la capa superficial del
fruto [9].
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El funcionamiento del horno se da en forma rotatoria, donde ingresan los pimientos y entran
en contacto directo con el fuego mientras va girando el horno con el fin de que todo el

pimiento logre quemarse.

Esta operacion debe ser llevada por controles de productividad por hora, tiempo de quemado
en el horno y verificar si con los parametros establecidos cumplen con la funcién de quemar

la piel del fruto. Conteniendo al final un 7,94% de piel quemada y cenizas. [40]
Segun Garcia y De la Montafa, la velocidad de giro del horno rotario es de 12 rpm. [41]
f) Descorazonado y pelado

Cada operario se encuentra ubicado junto a la linea del proceso y con la ayuda de un cuchillo

retira el peddnculo contenido en el pimiento.

Se da el desprendimiento de la piel quemada del pimiento, esta operacion se realiza por los
operarios de forma manual o con la ayuda de un cuchillo en caso el quemado haya afectado

mas de la cuenta al fruto y con el fin de que no se pierda partes 6ptimas del mismo.
g) Lavado Il

Los pimientos soasados ingresan en tinas de agua, con el objetivo de que el fruto se vaya

desprendiendo de la piel quemada y de algun otro residuo.
h) Rectificado

En esta etapa se verifica que el pimiento no contenga partes quemadas o partes del

pedunculo antes de envasarse.
i) Envasado

Ingresan los envases de hojalatas y se realiza el envasado de pimientos segun la
programacion previa que ha establecido el area de produccion y segun las especificaciones
del cliente. Esta operacion se seguira realizando de forma manual en una mesa metéalica

para un mejor control en el envasado.
j) Adicioén del liquido de gobierno

La solucidn que contiene agua y sal elaborada en marmitas y es afiadida por unas tuberias
conectadas a la marmita a cada envase, segun la programacion previa que ha establecido el
area de produccién y segun las especificaciones del cliente.

La preparacion del liquido de gobierno se controla la cantidad de solucién salina (2,5-3,5);
pH (2,5-3), Brix (5-6) y una temperatura no menor 65°C [5].
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k) Exhausting

Los envases pasan a través de una faja transportadora por el tanel dosificador a una

temperatura de 60-65°C cuyo objetivo es la eliminacidn de aire para la formacion de vacio.
[5]
El tiempo de permanencia en la dosificadora es segin la programacion previa por

produccion.
I) Cerrado de latas

Una vez que los envases salen del exhauster, un operario se encarga de colocar las tapas en

cada envase mientras que otro operario se encarga de ponerla en la cerradora de latas.
Esta operacion debe cumplir con los parametros de cierre segun lo solicite cada cliente.

Las latas correctamente cerradas son colocadas en los coches teniendo el debido cuidado ya
que se pueden sufrir de quemaduras los operarios o que la lata se dafie por abolladura.

m) Tratamiento térmico

Los coches son introducidos en el autoclave horizontal para que se realice el tratamiento
térmico de 85-90°C por 60 min aproximadamente. El tratamiento térmico es necesario para

eliminar el desarrollo microbiano y que se preserve la inocuidad del producto.
n) Codificado

Luego de que se realizo el enfriado de las latas son llevadas a la linea de codificado donde

se codifica segun las especificaciones del cliente.

o) Etiquetado

El etiquetado manual se realiza segun el disefio de etiqueta de cada cliente.
p) Empaque

Las latas son colocadas en cajas de cartdén que posteriormente son selladas. Luego de son

llevadas en palets y son almacenados en el area de producto terminado.
3.3.2. Diagrama de bloques, de proceso y de analisis de operaciones

En la Figura 10 se muestra el diagrama de bloques del proceso productivo de pimiento piquillo

€en conserva.
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Figura 10. Diagrama de bloques
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Figura 11. Diagrama de operaciones de proceso del pimiento piquillo en conserva
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En la Figura 11 se muestra el diagrama de operaciones del proceso productivo del pimiento
piquillo en conserva. Donde se obtiene 12 operaciones, 4 combinadas (operacion e inspeccion),

dando un total de 16 actividades.

Tabla 49. Resumen DOP

Actividad Cantidad
Operacion 12
Combinada
(operacién e 4
inspeccion)
TOTAL 16

En la Figura 12 muestra el diagrama de andlisis de proceso del pimiento piquillo en conserva.
Donde se tiene 2 almacenajes, 12 operaciones, 13 transportes y 4 combinadas (operacion e

inspeccion), dando un total de 31 actividades.
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Figura 12. Diagrama de andlisis de proceso del pimiento piquillo en conserva

Tabla 50. Resumen DAP

Actividad Cantidad
Almacenaje 2
Operacién 12
Combinada (operacion e inspeccion) 4
Transporte 13
TOTAL 31

3.3.3. Nuevos indicadores de produccién

Los indicadores de produccion permitiran hacer seguimiento del proceso productivo,
desarrollar el ciclo de mejora continua obteniendo pardmetros que demuestren la viabilidad del

proceso.

Por lo tanto, como punto de partida se debe tener en cuentan los tiempos de trabajo en la
empresa que se muestran en la Tabla 51. En la Tabla 53 se calcula en promedio 10 horas
laborales para cumplir con toda la produccién, es por ello que se realizara el pago del 25%
adicional del sueldo por 2 horas extra de trabajo, segun la ley general del trabajo [15]. Contando

con un tiempo de descanso para almorzar.
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Tabla 51. Tiempos de trabajo en la empresa

Descripcion Tiempo
Turnos en un dia 1 turno
Horas trabajadas por turno 10 horas
Horas trabajadas por dia 10 horas
N° de dias laborables por semana 6 dias
N° de semanas en un afio 16 semanas (Enero-Abril)
Dias laborables por afio 96 dias

a. Capacidad de planta

Se determina solo la capacidad disefiada, ya que se entiende por capacidad real a lo que se
obtiene o produce la empresa y como es un producto que se realizard no se puede obtener un
dato como tal.

a) Capacidad disefiada

Para determinar esta capacidad se tomara la produccion del afio 2025 ya que es la maxima
cantidad que se llegara a producir siendo 821 176 latas de conserva de pimiento piquillo.
Se debe tener en cuenta que la finalidad de esta investigacion es cubrir los meses que no se
producen (Enero a Abril) trabajando al mismo ritmo de 10 horas diarias, 6 dias a la semana
(96 dias entre los 4 meses).

821176 latas 4 meses
E3
4 meses 96 dias

Capacidad disefiada =

latas

Capacidad disefiada = 8 553 —
dia

La planta industrial producira 8 553 latas/dia.

b. Utilizacién

La linea de gandul verde en conserva y la linea de pimiento piquillo en conserva nos da una
utilizacion de planta de 60,32%.

17 000 latas/dia + 6 225 latas/dia 23 225 latas/dia

Utilizacién = B
Hzacton 38 500 latas/dia 38 500 latas/dia

= 60,32%
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c. Rendimiento

Se determina el rendimiento, que llega hacer el cociente entre el resultado del proceso
productivo (cantidad de pimiento piquillo en conserva) y la cantidad de recursos utilizados
(cantidad de pimiento piquillo como materia prima). Se tomo en cuenta los resultados del

balance de materia para determinar el rendimiento analizado en la Figura 14.

2178 kg de pimiento piquillo en conserva/4 meses

Rendimiento =
endaimiento 3003 kg de pimiento piquillo en fresco/4 meses

Rendimiento = 0,725 =2 73 %

d. Tiempo de ciclo de cada operacion

Se determina el tiempo de ciclo de cada operacion involucrada en el proceso, para ello

tomamos en cuenta la siguiente formula:

Donde:

c: ciclo de cada proceso

tb: tiempo base

p: produccion de cada maquina

Se tomaré en cuenta la productividad de la maquina segun las especificaciones de la ficha
técnica de cada una.

% Horneado:
p= 500 kg/h
tb= 60 min/h
60 min/h
“ T 500 kg/h

c =0,12min/kg

.. El ciclo de operacion de la maquina de horneado es de 0,12 min/kg.

% Exhausting
p= 500 kg/h
tb= 60 min/h

60 min/h

“ T 500 kg/h
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c =0,12min/kg
.. El ciclo de operacion de la maquina de exhausting es de 0,12 min/kg.
%+ Cerrado de latas
p=1 350 kg/h
tb= 60 min/h

_ 60min/h
© T 1350 kg/h

c = 0,04 min/kg
..El ciclo de operacion de la maquina de cerrado de latas es de 0,04 min/kg.
% Tratamiento térmico
p= 450 kg/h
tb= 60 min/h

__ 60min/h
450 kg/h

c = 0,13 min/kg

c

.. El ciclo de operacion de la maquina de tratamiento térmico es de 0,13 min/kg.

Tabla 52. Resumen de tiempo de ciclo por operaciones en la linea de
produccion de pimiento piquillo en conserva

Operaciones Tiempo de ciclo (min/kg)
Horneado 0,12
Exhausting 0,12
Cerrado de latas 0,04
Tratamiento térmico 0,13
Total 0,41

e. Eficiencia

Para determinar la eficiencia de la linea primero se calcul6 el nUmero de estaciones de trabajo

para la linea de produccion. Para lograrlo se tomd en cuenta la siguiente formula:

Y. tiempo de las tareas

N?Q estaciones = - -
tiempo de ciclo

0,41 min

N¢ estaciones = ———
0,13 min

N?@ estaciones = 3,15 =~ 4 estaciones

81



Se determind que el nimero minimo de estaciones para la linea de produccion es de 4

estaciones.
Se procede a determinar la eficiencia de la linea con la siguiente formula:

Y. tiempo de las tareas

Eficiencia = ; - -
f N¢ estaciones x tiempo de ciclo

0,41 min
(4)x(0,13min)

Eficiencia =

Eficiencia = 0,788 = 79%

El balance de linea logr6 calcular una eficiencia del 79% para la produccion de pimiento

piquillo conserva.
f.  Cuello de botella

Se tiene un cuello de botella en la operacion del tratamiento térmico con un tiempo de 0,13
min. Por Gltimo, se recomienda para las etapas de produccion sean agrupadas en cuatro

estaciones de trabajo.
g. Tiempos de proceso

En la entrevista realizada al ingeniero de produccion de la empresa comentd que cuenta con
experiencia en la elaboracion de pimiento piquillo en conserva, ya que anteriormente ha
trabajado en otra empresa agroindustrial que elaboraba este producto. Por lo tanto, se cuenta
con tiempos referenciales y la cantidad de operarios que se requeriran en cada etapa. Como

el proceso sera de flujo continuo se toma en cuenta el proceso inicia con 500 kg.

8 ope. 2 ope. 2 ope. 11 ope. 2 ope. 3 ope. 8 ope. 1 ope. 1 ope. 1 ope.

5' 60' 60' 5' 5' 60’ 21 10 38 60'

60’

Figura 13. Linea de produccion de pimiento piquillo en conserva
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Tabla 53. Tiempos de operacion en el area de produccion

07:00-08:00 | 08:00-08:05 | 08:05-09:05 | 09:05-10:05 | 10:05-10:10 | 10:10-11:10 | 11:10-12:31 | 11:31-11:41 | 11:41-12:19 | 12:19-01:19
Adicion del .
Seleccion Lavado | Horneado Descorazonado Lavado Il Envasado liguidode | Exhausting Cerrado de Tra:[am'lento
y pelado gobierno latas térmico
08:00-09:00 | 09:00-09:05  09:05-10:05 | 10:05-11:05 | 11:05-11:10 # 11:10-12:10 | 12:10-12:31 | 12:31-12:41  12:41-01:19 | 02:00-03:00
Descorazonado Adicion del Cerrado de | Tratamiento
Seleccion Lavado | Horneado Lavado Il Envasado liquido de | Exhausting o
y pelado gobierno latas térmico
09:00-10:00 | 10:00-10:05 H 10:05-11:05 | 11:05-12:05 | 12:05-12:10 | 12:10-01:10 | 02:00-02:21 = 02:21-02:31 ' 02:31-03:09 | 03:09-04:09
Adicion del .
Seleccion Lavado | Horneado Descorazonado Lavado Il Envasado liguidode | Exhausting Cerrado de Tra:[am_lento
y pelado . latas térmico
gobierno
10:00-11:00 | 11:00-11:05 | 11:05-12:05 | 12:05-01:05 | 02:00-02:05 | 02:05-03:05 | 03:05-03:26 | 03:26-03:36 | 03:36-4:14 | 04:14-5:14
Descorazonado Adicion del Cerrado de | Tratamiento
Seleccion Lavado | Horneado Lavado Il Envasado liquido de | Exhausting -
y pelado gobierno latas térmico
11:00-12:00 | 12:00-12:05 12:05-01:05 | 02:00-03:00 | 03:00-03:05 | 03:05-04:05 | 04:05-04:26 04:26-04:36 = 4:36-5:14 5:14-6:14
Descorazonado Adicion del Cerrado de | Tratamiento
Seleccion Lavado | Horneado Lavado Il Envasado liquido de | Exhausting P
y pelado gobierno latas térmico
12:00-01:00 | 01:00-01:05 ' 02:00-03:00 / 03:00-04:00 | 04:00-04:05 04:05-5:05 | 05:05-05:26 | 05:26-05:36 05:36-06:14  06:14-07:14
Adicion del .
Seleccion Lavado | Horneado Descorazonado Lavado Il Envasado liquido de | Exhausting Cerrado de Tra:[am'lento
y pelado gobierno latas térmico

500
kg

500
kg

500
kg

500
kg

500
kg

500
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En la Tabla 53 se realizé un calculo de cuanta materia prima se puede procesar por un dia
en el area de produccion del pimiento piquillo en conserva con los tiempos de operacion de
cada etapa. Con un proceso de flujo continuo se procesa al final 3 000 kg/dia
aproximadamente. Cabe resaltar que entre la 1:00 p.m. y las 2 p.m. serén la hora de almuerzo
de los operarios. En caso se tenga materia prima sobrante esta serd almacenada para que al

dia siguiente sea procesada en la primera ronda.
3.3.3.1. Balance de materia

En la Figura 14, se muestra el balance de materia del pimiento piquillo en conserva. En la cual
ingresan como materia prima los 76 000 kg/mensual aproximadamente de pimiento piquillo
con los que cuenta la empresa. En caso exista un exceso de materia prima en el dia sera

ingresada al siguiente al proceso del dia siguiente.
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Pimiento piquillo
3003 kg/dia

}

RECEPCION Y
PESADO

3003 kg/dia
4

ALMACENAMIENTO

3003 kg/dia \
4 —>» Pimientos inmaduros
SELECCION Y -
. —>
CLASIFICACION P'm'e”(tg%g;)f)“hazo
2851 kg/dia ¢
Agua ——Pp
’ LAVADO I —» Agua de lavado

Hipoclorito de sodio ——

2 851 kg/dia ¢

> Residuos de piel quemada

HORNEADO (7,94%)

2 625 kg/dia ¢

Agua —p|

Hipoclorito de sodio ——p»
2 625 kg/dia

A 4

LAVADO 2 —» Agua de lavado

DESCORAZONADO Y [ Piel quemada del pimiento

PELADO > Peddnculo y semillas
(17%)
A
Agua ) AI?ICION DEL
sal (2,6%/lata) ——p| ~ S1QUIDO DE
! GOBIERNO

2 178 kg/dia
\ 4

Latas —| ENVASADO
6 225 latas/dia
Area Produccion
Proceso productivo Latas de pimiento piquillo en conserva
Método Balance de materia

Figura 14. Balance de materia del pimiento piquillo en conserva
3.3.3.2. Analisis de flexibilidad de planta

El proceso de produccién del pimiento piquillo en conserva es una planta flexible, porque
cuenta con una produccion de gandul verde en conserva en los meses de mayo a diciembre. La

maquinaria y equipos con lo que cuenta la empresa puede emplearse con otra materia prima.
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3.3.4. Tecnologia

La tecnologia que se empleara debe corresponder a la capacidad maxima de planta y cantidad
de materia prima. Por lo tanto, se analiza la adquisicion de maquinas segun su capacidad,
tamario, facilidad de obtencion. A demas, se debe tener en cuenta que la empresa cuenta con
maquinaria disponible debido a que no trabajan en los meses de enero a abril determinados en
la Tabla 7.

3.3.4.1. Requerimientos, seleccion de equipos y disponibilidad

Para la elaboracion de pimiento piquillo en conserva se requerird de una mesa metalica para la

seleccién de materia prima y un horno de asado industrial.
a) Mesa de seleccion de materia prima

Para la etapa de seleccién de materia prima se contard con una mesa de trabajo de acero

inoxidable con las siguientes especificaciones:
La ficha técnica se puede visualizar en el Anexo 6.
Tabla 54. Especificaciones técnicas de la mesa

Mesa de trabajo

Modelo MT200 S
Procedencia Lima-Perd |
Material = Acero inoxidables "
700 mm de ancho
Dimensiones 2000 mm de largo

850 mm de alto

Fuente: Equipamiento pacifico
b) Horno de asado industrial

Para la etapa de horneado se tendra que adquirir un horno de asado industrial teniendo una
capacidad aproximada de 500 kg/hora. Las caracteristicas de este horno es que cuenta con
una boveda que soporta temperaturas mayores a los 110°C, utilizando gas propano cuyo
consumo energético se ve en el Anexo 7. En la Tabla 55, se muestra la ficha técnica del horno
de asado industrial. Para la Evaluacion y seleccion del horno de asado industrial se evalud

utilizando métodos de ponderacidon visualizados en el Anexo 5.
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Tabla 55. Ficha técnica del horno de asado industrial

Horno de asado industrial
Modelo HFGUILLEN
Procedencia Espaiia
Material Acero inoxidables
Capacidad 500 kg/hora
800 mm de ancho
Dimensiones 1800 mm de largo
1300 mm de alto
- 1 Horno de asado de pimiento a gas
Caracteristicas - 1 elevador de alimentacion a cepilladora
- 1 cepilladora de pimiento

Fuente: Hfguillen

3.3.4.2. Terreno

La empresa cuenta aproximadamente con 800 m?, los cuales contiene:

3.3.5.

Area de produccion: donde se realiza el proceso de gandul verde en conserva.
Recepcion de materia prima

Almacenes

Area de mantenimiento

Oficinas

Area de paletizado

Area de producto terminado

Area de desgranado

Servicios higiénicos

Vestuarios

Tipo de distribucion de planta

Se determino que el tipo de distribucion de planta para la empresa es la de distribucion por

proceso. La maquinaria utilizada para el proceso de pimiento en conserva se ubicara lo mas
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cerca que sea posible de la actividad procesadora actual de la empresa contando con su

respectivo espacio con el fin de compartir algunas herramientas y equipos.

Una vez determinado las maquinas que se utilizaran en el proceso de pimiento piquillo en
conserva, se procedi6 a calcular el area que ocupard y como se dara la distribucion. Para ello,
se utilizé el método del Guerchet, que permite calcular los espacios fisicos que se ocuparan en

el area.
3.3.5.1. Plan de distribucién de planta: Método de Guerchet

El método de Guerchet nos permitira determinar la superficie o espacio necesario para la
instalacién de la linea de produccion de pimiento piquillo en conserva dentro de la empresa.
Para ello se determinard el &rea que ocupa produccién actualmente y se analizard si la
maquinaria del horno de asado se podra alcanzar en la misma area donde se procesa el gandul.
Segun las medidas tomadas en la empresa se determino cuanta area es requerida para el area de
produccion utilizando el nimero de lados de cada equipo y maquinaria. Teniendo un area total
de 43,61 m?,

Tabla 56. Método de Guerchet

Maqui_naria N Dimensiones (m) S Sy Se St
y equipos L A H
tesde 4 2 09 2 1 18 36 426 | 9,66
Balanza 2 1] 05 0,4 0,2 02 0.2 0,32 0,72
m':{g?ﬁ:a 4 2 117 094 09 1,09 218 259 5,86
Marmita 2 1 075 ==08 1 0,6 0,6 0,95 2,15
Dosificador | 1 | 2 | 2,95 0,46 136 1,35 27 3,20 7,25
ngr;‘zgsra 2 19 118 2 | 224 448 531 12,03
Autoclave 1 | 1]207 ==08 107 1,66 1,66 2,62 5,94
Area total de produccion 43,61
Altura media de maquinaria 1,075
Altura promedio de operarios 1,7

k 0,7906
En la Tabla 57, se determind por método de Guerchet el area que requiere el horno de asado

industrial y mesa metalica.
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Tabla 57. Método de Guerchet para el horno de asado industrial y mesa metéalica

Dimensiones (m)

Maquinaria Q N K Ss Sg Se St
L A H

Horno de

asado 1 2 1,8 1 0,8 1,3 0,74 | 1,44 K 2,88 3,41 7,73

industrial

Mesa

o 3 2 /07 08 074 14 | 472 414 9,74
metalica

Total 17,47 m?

Se requiere un area total de 13,47 m? para la instalacion de horno de asado industrial y la mesa
metalica, La empresa cuenta con un area de produccion de 300 m? espacio suficiente para la
instalacion del horno industrial ya que el espacio requerido es de 7,73 m?, en la Figura 3 se
determind un espacio disponible de 22 m? para poder ubicar el horno. En el caso de las mesas
metalicas que serviran para la operacion de seleccion se requiere 9,74 m? es por ello que para

mayor comodidad se pondra cerca al area de recepcion de materia prima.

En Figura 15 se muestra el plano de la propuesta de la linea de produccion de pimiento piquillo
en conserva con su diagrama de analisis de proceso. Las lineas discontinuas en cada etapa del
proceso corresponden a las medidas de superficie de evolucién por el método de Guerchet. En
el almacén de materia prima se determin0 el area a ocupar segun la cantidad de pimiento
piquillo que ingresara diario y la capacidad de cada jaba teniendo en cuenta también sus
medidas de cada jaba. Cabe mencionar que la empresa cuenta con 20 jabas de plastico

operativas adicionales con las caracteristicas indicadas en la Tabla 58.
Tabla 58. Caracteristicas de la jaba

Jaba
Largo: 52,2 cm

Dimensiones Ancho: 36,2 cm
Altura: 31,5 cm
Capacidad 25 kg
Apilamiento Con 25 kg: Apilable a

una altura de 7 jabas

Fuente: Basa

A diferencia del gandul que es traido en sacos, los pimientos deben ser traidos en jabas para no

dafar la materia prima. Es por ello, se debe adquirir mas jabas para que sean usadas en la etapa
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de recepcion y pesado. Como se indico anteriormente, diariamente ingresara 3 003 kg de
pimiento piquillo y se realizara un llenado de 20 kg de pimiento piquillo en cada jaba y con un
apilamiento a una altura de 5 jabas como maximo para la comodidad del operario. Por lo tanto,
ingresaran 158 jabas ocupando un espacio en almacén de 5,97 m?, espacio que se encuentra
disponible en esos meses por no tener ninguna materia prima en almacén. Sin embargo, se
tendra que realizar la compra de 140 jabas adicionales para recepcionar el pimiento piquillo en

ella.
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Figura 15. Plano de la propuesta de la linea de pimiento piquillo en conserva con
diagrama de analisis de proceso.
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3.3.6. Control de calidad

La empresa realiza sus procedimientos del sistema de gestion de calidad, empleando el sistema
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), por lo tanto, se usara la misma

politica para el proceso del pimiento piquillo en conserva.

La politica en base a la calidad es ofrecer a los clientes productos que cumplan con los
requerimientos fisicos, quimicos y microbioldgicos que estipulan en la normas de calidad y que

al final del proceso garantice la inocuidad del producto.
Es por ello que durante su proceso se realiza las siguientes actividades:

v Recepcién de materia prima: mediante un registro se determina si la materia prima
cumple con las especificaciones requeridas en el proceso de produccién como el
tamario, color, entre otros.

v' Area de produccion: La ingeniera encargada del control de calidad del producto evalGa
mediante estos tres registros:

- Registro de control de envasado: Se registra la temperatura en la que esta el liquido de
gobierno, del exhauster, el % de sal en las marmitas, si se realizo la desinfeccion del
envase o si presenta algun material extrafio. Su frecuencia se realiza cada 30 minutos
aproximadamente.

- Registro de control de cierre de envase: Se registra la altura, espesor, % arrugas, %
capacidad, hermeticidad, entre otros. Para lograr estas medidas se hace uso de
vacuometro.

- Registro de control de preparacion de salmuera: Se registra la cantidad de agua (1), sal
(kg) y la temperatura en la que estara la marmita. Se hace uso de un refractometro para

una mayor precision. Su frecuencia es cada preparacion de salmuera en la marmita.
3.3.7. Cronograma de ejecucion

En la Tabla 59, se muestra el cronograma de ejecucion de actividades para la realizacion de este

proyecto. Esto se llevara a cabo entre los afios 2020-2021.
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Tabla 59. Cronograma de ejecucion

Actividad

o ARNo
Ao 2020 2021
ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | DIC ENE

Estudio y planificacién
Compra de maquinaria y equipos

Traslado de maquinaria y equipos
a la empresa

Instalacion para operar
Periodo de prueba
Capacitacion al personal
Inicio de operaciones
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3.4. ANALISIS COSTO-BENEFICIO
3.4.1. Inversion fija tangible

Para la instalacion de la linea de produccion de pimiento piquillo en conserva, se requerira una
inversion para la compra del horno de asado industrial y mesa metalica. En Tabla 60, se detalla
el precio y la cantidad a adquirir respecto a la maquinaria y equipos, dando una inversion de
S/8 908,63.

Tabla 60. Inversion fija de maquinaria y equipos

Maquinaria y equipos (ﬁﬁindt:cll?eg) Precio (S/.)
Horno de asado 1 5 55629
industrial '
Mesa metalica 2 3352,34
Total 8 908,63

En la Tabla 61 se detalla que materiales adicionales seran necesario adquirir para la linea de

pimiento piquillo en conserva. Con una inversion de S/2 506.
Tabla 61. Inversion fija en materiales para produccion

Materiales | Cantidad (unidades) ' Precio unitario (S/.)  Total (S/.)
Jabas 140 17,90 2 506
Total 2 506

Debido a que el operario va a estar en contacto con altas temperaturas es necesario que cuente
con el equipo de proteccion necesario para evitar lesiones. En la Tabla 62 se indica que EPP
seran necesarios para mantener la seguridad y salud de cada operario. Por lo tanto, se tiene una

inversion de S/ 4 088 en guantes, gorro, mascarillas, mandil y botas.
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Tabla 62. Inversion fija para EPP

Materiales Cantidad | Precio unitario (S/)  Total (S/)

aitas tomperaturas, | 2 12 288
Guantes de latex 100 2 200
Gorro 100 0,5 50
Mascarillas 100 0,5 50

Mandil de cuero 100 15 1 500

Botas 100 20 2 000

Total 4 088

3.4.2. Inversion intangible

Dentro de la inversion intangible se encuentra el flete de las maquinarias, el costo por la
instalacion y las capacitaciones, dando una inversion de S/723 detallados en la Tabla 63. El
costo del flete del horno industrial que seréa traido desde Espafia es de S/163 que abarca la salida
e ingreso de los puertos, adicional a ello se debe considerar el costo del flete desde Lima a la
empresa de S/120. En el Anexo 9 se encuentra las cotizaciones de inversion intangible.

Tabla 63. Inversion intangible

Precio Precio

Descripcion Cantidad unitario (S/) (S

Flete del horno industrial

de Espafa a Peru . 163 163
ecipos hacia la empresa 120 360
Servicio de instalacién 1 150 150
Capacitaciones 1 50 50
Total 723

3.4.3. Costo
3.4.3.1. Materia prima

Como materia prima requiere Gnicamente de pimiento piquillo, el cual la empresa lo obtendra
por sus campos de cultivo y de acopiadores “Fundo Gandul” que se encuentra en Jayanca, se le

consultd a un precio S/20 la jaba de 25 kg, la empresa indica que el costo del transporte lo hace
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de forma directa por tanto, un costo de transporte desde el fundo a la empresa de S/.120 el

camion y realizara el transporte 2 veces por semana.

Tabla 64. Costo de materia prima

Materia = Unidad de Precio Flete de

prima compra unitario (S/) | transporte (S/)
Pimiento kg 20 120
piquillo

3.4.3.2. Mano de obra directa

La produccion de pimiento piquillo en conserva se realizard en los meses de enero a abril, meses
en los que la empresa deja de producir gandul verde en conserva por falta de materia prima; por
lo tanto, no es necesario contratacién de nuevos operarios solo se extendera su sueldo de los
operarios en los meses que trabajaran para la nueva linea con un salario de S/ 930 fuera de sus

horas extras, beneficios de seguro y gratificaciones determinado en la Tabla 13.

3.4.3.3. Costo operativos

Los costos operativos se considera el costo de materia prima y transporte, la mano de obra
directa; en el caso del agua la empresa indica que genera costo de S/200 mensualmente. Para el
costo de energia se considera el costo actual de la empresa mas el consumo del horno de asado
industrial, dicho consumo energético esta indicado en el Anexo 7. También se considera el

costo de insumos en este caso la sal y materiales como cajas y latas indicados en el Anexo 10.
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3.4.4.Ingresos

2021
2022
2023
2024
2025

Tabla 65. Costos operativos del pimiento piquillo en conserva

Pimiento Costos (S/)
piquillo (kg) | MP+transporte MOD Energia | Agua Insumos | Materiales
288316 234 493 198 201,6 = 14 104 800 4 000 174 065
315559 256 287 198 201,6 @ 14 104 800 4 000 190 512
342801 278 081 198 201,6 = 14 104 800 4 000 206 959
368908 298 967 198 201,6 @ 14 104 800 4 000 222 720
396151 320 760 198 201,6 @ 14104 800 4 000 239 168
Tabla 66. Ingresos por pimiento piquillo en conserva
Afio I._atgs de pimiento Precio por cada = Total de ingresos
piquillo en conserva lata 425 g (S/) (S))
2021 597 647 2,931 1751 703,36
2022 654 118 2,932 1917 873,98
2023 710 588 2,933 2 084 154,60
2024 764 706 2,934 2 243 647,40
2025 821176 2,931 2 406 866,86
Total 3548 235 - 10 404 246,2

Total
anual (S/)

625 663
663 904
702 145
738 792
777033
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3.4.5. Inversién del proyecto

Tabla 67. Inversion del proyecto

Descripcion Inversion total (S/)
Inversion tangible 15 502,63
Maquinaria y equipos 8 908,63
Inversion intangible 4723
Gastos pre operativos 4000
e
Imprevistos (3%0) 606,76
Inversion total 20 832,39

3.4.6. Costo-beneficio

Para determinar el costo-beneficio de la propuesta se consideré como beneficio los ingresos por
la venta de pimiento piquillo en conserva, la inversion tangible e intangible en el afio 0 de la
cual la asumira totalmente la empresa ya que cuenta con el capital suficiente para invertir; y
como costos al costo y transporte de materia prima, costos operativos (costo de mano de obra
directa, luz y agua), los costos administrativos (costos de mano de obra indirecta). Se considerd
también el transporte de residuos sélidos generados en el proceso, contando con un 24% de
residuos que son obtenidos diariamente. Es por ello, que se ha realizado un previo calculo de
cuanto de residuo sélidos se generara cada afio con la cantidad de materia prima obtenida cada
afio, esto se puede visualizar en el Anexo 8. El costo del transporte hace referencia a la consulta

que se le realizo al operador encargado de esta actividad.
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Tabla 68. Costo-beneficio de la empresa

BENEFICIOS Unidad 0 1 2 3 4 5
Ingreso por ventas S/. S/.1751703,36 | S/. 1917 873,98 | S/. 2084 154,60 | S/. 2243 647,40 | S/. 2 406 866,86
Total Beneficios S/.1751703,36 S/.1917 873,98 | S/. 2084 154,60 S/.2 243 647,40 S/.2 406 866,86
COSTOS

Inversion del proyecto S/. S/. 20 823,39

Costos operativos S/. S/. 625 662,70 | S/.663903,58 @ S/.702144,76 | S/.738792,33 | S/.777 032,51
Costo de combustible S/. 1205 568,00  S/.1,205568,00  S/. 1205568 S/. 1205 568 S/. 1205 568
Gastos administrativos S/. S/. 36 248 S/. 36 248 S/. 36 248 S/. 36 248 S/. 36 248
Gastos en tratamiento de RS S/. S/. 37 075,20 S/. 41 472 S/. 45 888 S/. 40 512 S/. 54 528
Total Costos S/. 20 823,39

UTILIDAD BRUTA -S/.20823.39 | S/. 1904 553,90 ' S/. 1947 191,58 S/.1989 848,76 S/.2021 120,33 | S/.2073 376,51
Utilidad a Impuestos -S/. 152 850,54 | -S/. 29 317,60 S/. 94 305,85 S/. 222 527,07 | S/.333490,35
Impuestos

UTILIDAD NETA -S/. 20 823,39 | -S/. 152 850,54 | -S/. 29 317,60 S/. 94 305,85 S/. 222 527,07 | S/. 333490,35

VAN | 5/.166 551,62
TIR 40%
B/C S/.1,32

Esto indica que por cada sol invertido la empresa obtendra un beneficio de 0,32 soles.
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En la Tabla 68 el flujo de caja indica una utilidad desde el primer afio de produccién, se
determind también en cuanto incrementa los ingresos de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C.

donde se obtiene:

, 1751 703,36
Incremento de ingresos (%) = (175170336 + 3802 482) =32%
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3.5. ESTUDIO DE SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

La sostenibilidad ambiental resulta ser de mayor importancia y va de la mano con el desarrollo
en las empresas, con el fin de no generar impactos ambientales negativos y no perjudicar al
entorno. Es por ello, que cada empresa debe brindar alternativas sostenibles que permitan
mitigar estos impactos y que se mantengan sostenibles en el tiempo.

En el proceso productivo del pimiento piquillo en conserva genera residuos que se han visto en
el diagrama de operaciones. A pesar de no considerarse como un impacto negativo significativo

al ambiente, es necesario tratarlos para disminuir su impacto.
3.5.1. Identificacion y evaluacion de los impactos

e Lamateria prima de descarte que se realiza en la operacion de seleccion, donde se tiene
al pimiento piquillo inmaduros o de rechazo.

e Generacion de residuos sélidos tales como la piel quemada, pedinculo y semillas del
pimiento piquillo.

e Generacion de gases y particulas en la operacion de horneado.

e Generacion de aguas residuales en las operaciones de lavado, que contiene particulas

suspendidas e hipoclorito de sodio.
3.5.2. Medidas de mitigacion

e Lamateria prima inmadura se dejara en almacén hasta que alcancen el grado de madurez
y puedan ingresar al proceso.

e Adiferenciadel residuo del gandul que se entrega al ganado como alimento, los residuos
del pimiento no pueden ser usados para este fin porque no es apto para un consumo, €s
por eso que se contratard a una empresa prestadora de transporte de residuos solidos
Ambientra S .R. L., aqui se considera también a la materia prima de rechazo.

e Para la generacion de gases y particulas generadas por la operacion del horneado, se
considera la adaptacion de un filtro de mangas. A pesar de que el GLP es considerado
como no toxico, su combustion resulta ser incomoda al operario que lo esta operando.
La eficacia de este filtro es superior del 99% y soportando temperaturas de 300°C.

e Se debe tener previsto un tratamiento de aguas residuales para que disminuir los
residuos contaminantes que estas presenta antes de ser expulsados. Su tratamiento

lograria que estas aguas sean utilizadas para el riego de areas verde.
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3.6. EVALUACION DEL IMPACTO DE LA PROPUESTA
3.6.1. Impacto social

El impacto social es de resultado positivo debido a la generacion de empleo durante los meses
de enero a abril para la produccion del pimiento piquillo en conserva, como se ha venido
mencionando en la investigacion la empresa deja de trabajar en esos meses debido a la ausencia
de materia prima (gandul verde), la introduccion de esta linea permitira que los trabajadores

extiendan la fecha de su contrato cumpliendo con la normativa laboral.
3.6.2. Impacto en la salud

Se tiene en cuenta el cuidado en la salud de cada operario durante su horario laboral, asi como

también a la poblacién no generando en ambos impactos negativos.
3.6.3. Impacto en la seguridad

El impacto en la seguridad es de resultado positivo debido a que la empresa mantiene un control
estricto en el uso adecuado de EPP (Equipo de Proteccion Personal) durante todo el proceso de
produccioén y en la produccidn del pimiento piquillo en conserva no seré la excepcion, se incluye
unos guantes para los operarios en la operacion del horneado para el soporte de altas

temperaturas.
3.6.4. Impacto legal

El impacto legal es de resultado positivo debido a que la investigacion se rige bajo las

normativas legales. [15]
3.6.5. Impacto cultural

El impacto cultural es de resultado positivo ya que se respeta las costumbres y tradiciones del
entorno de la empresa y poblacién en general. La empresa actla responsablemente para el bien

de toda la sociedad.
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IV. CONCLUSIONES

1.

La propuesta de la linea de produccion de pimiento piquillo en conserva incremento los
ingresos de la empresa Alpes Chiclayo S.A.C. en un 32%.

En el diagnostico de la situacion actual de la empresa se tiene que Alpes Chiclayo S.A.C.
produce latas de gandul verde en conserva para exportacion a diferentes paises,
incluyendo Estados Unidos trabajando entre los meses de mayo y diciembre, ya que los
meses de enero a abril deja de producir por falta de materia prima. Ademas, cuenta con
una utilizacion de planta del 44,15%.

El estudio de mercado determina que Estados Unidos es el pais destino para la
exportacion de pimiento piquillo en conserva, con un precio proyectado de S/2,93 cada
lata. Para ello, se le liberara un 0,575% de participacién de mercado a China debido a
la rivalidad comercial que presentan ambos paises, ademéas de contar con beneficios
arancelarios, tratados comerciales y por lo que la empresa ya realiza exportaciones a
diferentes ciudades del pais destino.

La propuesta de la linea de produccion de pimiento piquillo en conserva se realiz6 un
estudio técnico y tecnoldgico, donde se determind como se realizara el proceso de 76
000 kg de pimiento piquillo para conserva entre los meses de Enero a Abril durante los
afios 2021-2025. El proceso contendra las etapas de seleccion, lavado I, horneado,
descorazonado, lavado Il, envasado, adicién del liquido de gobierno, exhausting,
cerrado de latas y tratamiento térmico. Debido a que la empresa cuenta con maquinas
de conserva solo se adquirira de un horno industrial de soasado. Contando con una
eficiencia de la linea serad del 79% y una nueva utilizacion de planta de 60,32% por la
ambas lineas.

El andlisis econdmico realizado arroja un VAN de S/. 166 551,62 y un TIR del 40%
considerandose rentable al ser mayor al 12%. También indica un costo-beneficio indica
la rentabilidad de la propuesta determinando que por cada sol invertido se obtiene una

ganancia de 0,32 soles.
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V. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda en el futuro realizar estudios respecto a una propuesta de mejora en el
proceso productivo, especificamente en la etapa de envasado ya que es la operacion de
mayor tiempo y donde se requiere de varios operarios para su ejecucion, afectando la
productividad. También se debe considerar la adquisicion de otra autoclave ya que su
operacion también toma tiempo y no permite aumentar la produccion.

2. Se recomienda en una futura investigacion realizar un estudio para el aprovechamiento
de los residuos sélidos como es la cascara para el compostaje.

3. Se recomienda en futuras investigaciones realizar estudios para los procesamientos de
otras conservas, debido a que la empresa cuenta con lineas de produccion flexibles,

aumentando la variedad de productos a los clientes.
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VII. ANEXOS

Anexo 1. Distribucion departamental de siembra y cosecha de pimiento piquillo

Peru: Distribucién Departamental de Siembras de Piquillo (%)

La Libertad: 20.8%

/

Lambayegue: 38 4%

Fuente: MINAGRI

— Piura: 40.8%

La Libertad: 22.5%

Lambayegue: 33.6%

Anexo 2. Perfil del pais Alemania, Estados Unidos y Francia

2.1. INDICADORES SOCIOECONOMICOS

Poblacién ®

Crecimiento poblacional *

Fuerza laboral *

Fuerza laboral por ocupacion ©

80,854,408 Hab.
-0.17%

45.04 millones hab.
Agricultura: 1.6%
Industria: 24.6%
Servicios: 73.8%

— Piura: 44.0%

Tasa de desempleo ® 4.8%
|P_BI (UsD) ® $3.37 billones
Crecimiento PBI * 1.5%

PBI per capita (USD) ° S 47,400

Composicion del PBI por sector °

Moneda oficial
Tasa de cambio *

Tasa de inflacién anual *
Reservas de moneda internacional y oro (USD) ®
Inversién Bruta (%PBI)?*

Fuente: ADEX

5.2. RELACION COMERCIAL PERU - ALEMANIA

Exportacion

Agricultura: 0.7%
Industria: 30.2%
Servicios: 69.1%

Euro

0.885 euros por USD
0.2%

$ 192.8 miles de millones
27.3%

Importacion

Total Tradicional No tradicional Total Tradicional No tradicional
Posicion 10° 7° 12° 8° 22° 7°
Mineria Agropecuario y Metal —
Principales - tradicional agroindustrias R Petréleoy mecanico
Sectores as natural imi
Agro Prendas de vestir g Quimico

Fuente: ADEX

Peru: Distribucion Departamental de Cosechas de Piquillo (%)
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2.1. INDICADORES SOCIOECONOMICOS

Poblacidn ?

Crecimiento poblacional °

Fuerza laboral ®

Fuerza laboral por ocupacién *

321,368,864 Hab.

0.78%

156.40 millones hab.

Agricultura, Silvicultura y Pesca: 0.7%
Manufactura, extraccion, transporte, artesania:
20.3%

Gerencial, profesional y técnica: 37.3%

Ventas y oficina: 24.2%

Servicios: 17.6%

a 52%
PBI (USD) ® $17,97 billones
recimiento PBI * 2.6%
PBI per capita (USD) (PPP)? $56,300

Composicién del PBI por sector #

Moneda oficial

Fuente: ADEX

Agricultura: 1.6%

Industria: 20.8%

Servicios: 77.6%

Délar estadounidense (USD)

5.2. RELACION COMERCIAL PERU — ESTADOS UNIDOS

Exportacion

Importacion

Total Tradicional No tradicional Total Tradicional No tradicional
Posicion 2° 4° 1° 2° 1° 2°
Principales Mineria Agropecuario y Petréleoy Me?al. )
Sectores ) Tradicional agroindustrias i gas natural mecfan.lcc
Quimico
Fuente: ADEX
2.1. INDICADORES SOCIOECONOMICOS
Poblacién ® 67,106,161 Hah.
Crecimiento poblacional ® 0.39%
Fuerza laboral ® $ 30.68 millones
Fuerza laboral por ocupacién ® Agricultura: 2.4%
Industria: 18.3%
Servicios: 79.3%
9.5%
PBI (USD) ® $ 2.575 hillones
Crecimiento PBI *° 1.6%
PBI per cépita(USD) (PPP)? $ 43,600
Composicion del PBI por sector ® Agricultura: 1.6%
Industria: 19.4%
Servicios: 78.9%
Moneda oficial Euro
Tasa de cambio * 0.89 Euros por USD
Tasa de inflacion anual ° 1.2%
Inversién Bruta (%PBI)* 22%

Reservas de moneda internacional y oro ?

Fuente: ADEX

146.8 miles de millones

5.2. RELACION COMERCIAL PERU - FRANCIA

Exportacién Importacién
Total Tradicional No tradicional = Total Tradicional No tradicional
Posicién 26° 32° 16° 20° 23° 21°
Principales Petrdleoy Agro;?ecuanfa Y Petrdleoy MeFaI. -
- Agroindustrias - Mecéanico
Sectores Gas Natural Gas Natural —
Pesca Quimico

Fuente: ADEX
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Anexo 3. Cotizaciones del horno de asado industrial HF Guillen

HFGUILLEN

REF-1478 HORNO PARA ASAR PIMIENTO CON QUEMADOR DE GAS

Hormo para asar pimeento con guemador de gas y cuadro eléctrico.

Dimensiones totales: @ 380mm, 800mm ancho, 1800mm largo, 1300mm akto.

g L2 & 0 T O ——— 1.500,00 €
IVA, TRANSPORTES E INSTALACION EN DESTINO NO INCLUIDOS.

VALOR: EXW LORQUI (MURCIA) ESPANA

Fuente: MFGUILLEN
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Anexo 4. Cotizacioén del horno de asado TEYCOMUR

TEYCOMUR"

MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Linea de asado de pimiento
Ref.6020

Caracteristicas

Ancho

total: 1400 mm

Alto

total:4400mm

Largo

total: 13300mm

Marca

Teycomur Maquinaria

Afio de fabricacidn

2016

Capacidad de produccién
2-3 toneladas/hora segln calibre

Linea de asado de pimiento compuesta por:

1 Elevador de alimentacion al horno
(Dimensiones: LXWXH: 4000x1400x3850 mm)
Mod.: EHP

Serie Num.16170

1 Capota de humos.

(Dimensiones: LXWXH: 1100x1100x4400 mm)
Med.: CSH

Serie Num.16171

1 Horno de asado de pimiento rotativo
(Dimensiones: Largo: 6000x diametro:300mm)
Meod.: HRP

Serie Num.16172

1 Quemador a gas propanco con su bancada.
(Dimensiones: LXWXH: 1200x1400x2750 mm)
Mod.: QGS

Serie Num_ 16173

Fuente: TEYCOMUR
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Anexo 5. Método de ponderacion para el horno de asado industrial

Tabla 69. Matriz de enfrentamiento de factores

Descripcion Factores

Capacidad de procesamiento A
Precio
Dimensiones
Servicios

Material

m m O O W

Garantia

Se determina que la capacidad y el precio son los factores mas importantes para la eleccion de
la maquina.

Tabla 70. Método de factores ponderados

Factores A B C D | E F  Puntaje Porcentaje

A X1 1 0 11 4 25%
B 1 X 11 11 5 31,25%
C 11 X 0 0 0 2 12,5%
D 0/1 0 X 0 0 1 6,25%
E 01 00 X 1 2 12,5%
F 0 1.0 0 1 X 2 12,5%
Total 16 100%

Tabla 71. Puntuacion

Puntuacion | Clasificacion

1 Muy malo
2 Malo

3 Regular
4 Bueno

5 Muy bueno
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Tabla 72. Factores a considerar para la seleccion del horno de asado industrial

Factores

Capacidad de
procesamiento

Precio
Dimensiones
Servicios
Material
Garantia

Total

Peso

25%

31,25%
12,5%
6,25%
12,5%
12,5%
100%

HFGUILLEN TEYCOMUR
C P C P
5 1,25 5 1,25
5 1,56 2 0,63
5 0,63 2 0.25
1 0,06 1 0,06
5 0,63 4 0,5
1 0,125 1 0,125
4,26 2,815

Se obtiene que el horno de asado industrial de marca HFGUILLEN es el adecuado para la linea

de produccion de pimiento piquillo en conserva.
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Anexo 6. Cotizacién de mesa metalica

v F

EqQuipamie

I Xail=ilale

MESAS DE TRABAJO ACERO INOXIDABLE

Diferentes tamafos (Todas con una base inferior):
Modelo: MT120
Dimensiones: 1200"700"850 mm. PRECIO: $374 incluido IGV

Modelo: MT180
Dimensiones: 1800°7007850 mm. PRECIO: $469 incluido IGV

Modelo: MT200
Dimensiones: 2000°700"850 mm. PRECIO: $498 incluido IGV

Dimensiones: Largo * Ancho * Altura.

Fuente: Equipamiento pacifico
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Anexo 7. Consumo energético del horno de asado industrial

Dentro de la ficha técnica del horno de asado industrial marca HFGUILLEN no se encuentra el
consumo energético del gas, se recurrid a otras investigaciones considerando la velocidad de
giro 12 rpm [40]. Segun Galleguillos, se considera los siguientes pardmetros de consumo en un
horno rotativo [41]:

Tabla 6. Parametros, y consumo, del hormo rotatorio piloto

Parametro Valor Unidad

RPM maximo 12 [1/min]
Pendiente minima 2 [-]
Pendiente maxima 6 [-]

Consumo de energia eléctrica 3,5 [kW /h]

El consumo de energia eléctrico es de 3,5 kWh. Se le considera 6 horas al dia de trabajo por el
tiempo que se determind en los tiempos de operacién en la etapa de horneado. Segun
Osinergmin el precio de kWh en una zona industrial es de 6,5 S/. /KWh. Por lo tanto, se obtiene

un costo de energia eléctrica anual S/. 13 104.

S/ h dia S/.
35kWhx 65 —— x6—x96——13104—
kWh dia o afio

La empresa indica que el consumo de energia actual es de S/1000 mensualmente por lo tanto el

costo de energia total es de S/14 104.

Flujos de gas = aire [m>/h] Temperatura
1,82 - 16,8 350 385 ]

3.72-168 755 830
5,29 - 28,9 1005 1105
5,29 - 16,8 1050 1155
6,79 - 28,9 1125 1220
6.79-16,8 1150 1270
7,25-28,9 1220 1340
7,25-33,6 1320 1450

Se considera el flujo de gas de 1,82 m%/h ya que es acorde a la temperatura con la que trabaja
el horno de asado industrial. Segun Osinergmin el precio del GLP en Lambayeque es de 1,15

S/. /L [42]. Por lo tanto, se obtiene un costo energético anual de S/1 205 568.

m3 L h dia L S/. ~
1,82 Tx 1000 —x 6Ex 96—0 = 1048 320 Txl 15— = 1205568 S/./afo
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Anexo 8. Cantidad de residuo s6lido generado anualmente

Materia = Residuos | Costo de
prima solidos | transporte

(kg/dia) (24%0) (S/./dia)
3003 749,02 486,9
3287 819,8 532,9
3571 890,6 578,9
3843 958,4 622,9
4127 1029,2 668,9

Anexo 9. Flete del horno industrial soasador de Espafia a Peru

Se realiz6 la cotizacion del flete, con contenedor compartido. El flete desde el puerto de Sevilla

al puerto del Callao es de 70 euros.

Ez.iContainers % conaco v
o ESSVQ - Puerto de SEVILLA (ESPARIA) H CARGA
EDITAR == LCL

@ pecLL- Puerto de Callao (PERL) 1box 1 CBM 10KG

SERVICIOS INCLUIDOS: 2 resultados encontrados Sélo ru

W RECOGIDA
Recogida de la carga en el c6digo postal
de origen indicado

Nueva regulacién IMO 2020: Reajuste recargo por combustible.

- erto de Sevilla
.}, PUERTO DE ORIGEN ESSVQ - puerto de Sevila
Servicios ssoclados 2l puerts de origen:
carga del contenedor en el barco, DIRECTO

despacha de aduanas...
i PECLL - Puerto de Callao
g FLETE MARITIMO PERU
Transporte de la carga de un puerto a
otro

tas directas: S No

El costo de instalacion contiene los siguientes costos:
Descripcion Costo (S/)
Compra de materiales (tuberias, 110
accesorios, valvulas, cables eléctricos)
Mano de obra 40
Total 150

Iniciar sesion | Registro

MAS BARATO v

70,00 €

ANADIR SERVICIOS
'OPCIONALES
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Anexo 10. Costo de materiales

Se indican el costo de latas de 425 g y cajas (x 24 latas)

| Tipo de Envase

Costo, USS [Unidad

|

|

|

|

|

[Latas litografiadas, 170 g 10,17 [lata
[Latas, 380 g 10.16 [lata
[Latas, 125 g 0038 [lata
[Latas, 425 g 0,08 |lata
[Latas N°2 0.1-0.25  |[lata
[Latas, 115 g 0.06 [lata
[Latas, 180 g 10,12 |lata
|En1.'ase flexible (pouch) al vacio para pescado congelado”ﬂﬁ?ﬂ Hkg prod.
[Polietileno 11721 ke
[Bolsas pldsticas |15 [1 000 bolsas|
|Bolsas para pescado seco ”13 Hl 000 balsas”
|N§,-'lon= interfoliados ”lj?r Htcn prod.
|Bolsas de polipropileno, 50 kg ”U=25 Hbolsa
|Bolsas para harina de pescado ”UJSU Hbulsa
|Bolsas para harina de pescado ”[128 Hbolsa
|Empa.que para productos secos v harina de pescado ” 16 Htcn prod.
|Caja carton parafinado, 7 kg ”Ujﬁ Hcaja
|Caja carton corrugado, 21 kg ”U=46—ﬂ:5{] Hcaja
|Caja Master, 13 kg ”0518 Hcaja
|Caja para latas de conservas ”UJ? Hcaja
|Caja para pescado seco ”UJZ Hcaja
|Caja cartén (= 24 latas) 1015 |caja
[Caja (< 100 latas) 10,50 |caja
[Caja (> 24 latas) 1030 |caja
|Sunchos v etiquetas 4 [t BEC(®)
|Tambores pasticos, 200 kg ”25 Htambor
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