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ANEXOS
Anexo 1: Acuerdos Comerciales en el Peru

Bajo ese contexto, el Peru actualmente mantiene acuerdos comerciales vigentes con
la Comunidad Andina (Bolivia, Colombia y Ecuador), Cuba, MERCOSUR (Argentina,
Brasil, Paraguay y Uruguay), Estados Unidos, Chile, Canada, Singapur, China, EFTA
(Islandia, Liechtenstein, Noruega y Suiza), Corea del Sur, Tailandia, México, Japon,
Panama, Union Europea, Costa Rica y Venezuela. Asimismo, ha concluido las
negociaciones para acuerdos comerciales con Guatemala y la Alianza del Pacifico.
La agenda comercial incluye a las negociaciones en curso con Turquia, El Salvador,
Honduras, el Acuerdo de Asociacion Transpacifico (TPP) y el Acuerdo sobre

Comercio de Servicios (TISA); asi como las proximas negociaciones con la India™".

llustracion: Acuerdos Comerciales vigentes y en negociacion

Fuente: MINCETUR
Elaboracion: EI Comercio

11 MINCETUR (2014) Plan Estratégico Exportador: PENX 2015
<http://www.mincetur.gob.pe/newweb/Portals/0/transparencia/proyectos%20resoluciones/RM_051_2015_PLAN.pdf>
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Anexo 2: Andlisis de Exportaciones

La participacién de las exportaciones en el PBI se ha mantenido en los ultimos 10
afios, representando alrededor del 25% del total recaudado en el afo 2015. Sin
embargo, la evolucion de las exportaciones se ha reducido, debido principalmente a
la baja de precios de materias primas a nivel internacional y el lento crecimiento de

los socios comerciales. (MEF, 2016)

Grafico: Evolucioén del PBI y de la participacion de las exportaciones en la Gltima década

Fuente: BCR
Elaboracion propia

Gréfico: Evolucion y de la variacién de las exportaciones en la ultima década
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llustracion: Reporte de ADEX con respecto a las exportaciones en el 2015

Fuente: ADEX
Las exportaciones tradicionales y no tradicionales han sufrido disminuciones, siendo
estas mas evidentes en las primeras. Eduardo Amorrortu, presidente de la Asociacion
de Exportadores (ADEX), en una entrevista brindada a El Comercio, sefiala que este
decremento se ha debido a que los costos para las empresas exportadoras han
aumentado, especialmente los costos tributarios, laborales y logisticos, y los “creados
por regulaciones e instituciones ineficientes, que son una traba al correcto desarrollo

empresarial.”

En el transcurrir del 2015 la tendencia a la baja de las exportaciones se ha mantenido,
mostrando mejorias leves entre algunos meses. Como se observa en el gréafico

inferior, la tendencia a la baja no sélo es en cantidad, sino también en el precio.

Gréfico: Evolucién de las exportaciones — Millones de US$ y Miles de Toneladas:

Fuente: ADEX



El sector que mayor reduccion tuvo fue el tradicional, principalmente en la mineria,
pues se vieron afectadas por el canal de precios. En menor medida se contrajo el
sector no tradicional, cuya principal baja fue adjudicada al rubro textil; sin embargo,

el aumento de las exportaciones agroindustriales compensé parcialmente esta caida.

Gréfico: Evolucion por sector — Tradicional y No Tradicional

Fuente: ADEX

En el marco de las agroexportaciones, el balance ha sido positivo en los ultimos afios.
En el informe “DESENVOLVIMIENTO AGROEXPORTADOR DEL PERU” elaborado
por el Departamento de Agronegocios de la Sub Direccion de Promocion
Internacional de la Oferta Exportable, PROMPERU, las exportaciones agro y
agroindustriales de los sectores tradicionales y no tradicionales han incrementado en
un 0.2%, debido principalmente a los aumentos significativos entre los afos 2013 y
2014 de la produccion de: quinua (119%), aceituna (162%), uva (18%), palta (16%)
y cacao (8%) (PROMPERU). En este mismo informe se sefiala también que las
exportaciones agro tradicionales han alcanzado un valor FOB de US$ 848 millones,
mientras que las no tradicionales llegaron a US$ 4,023 millones, representando estas

ultimas un 36% de todas las exportaciones no tradicionales peruanas.



Gréfico: Evolucion total de las Agroexportaciones Peruanas al mundo

Fuente: SUNAT )
Elaboracion: PROMPERU

Las agroexportaciones registraron durante el 2014 un total de US$ 5,051,805 miles
de ddlares, esto significa un incremento en un 19% con respecto al ano 2013, con un
incremento del 7% en el sector tradicional y de 22% en el no tradicional, liderando al
segundo las frutas con un valor exportado de US$ 1,617,483 miles de dolares,

significando un incremento del 38% (ADEX).

Tabla: Agro Exportacién total (Enero — Diciembre) 2014/2013 — Miles de US$ FOB

Fuente: SUNAT
Elaboracion: ADEX



La cantidad de mercados a los que Peru exporta actualmente es amplia y da siempre
posibilidades a encontrar nuevos generadores de demanda para los productos de
agroexportacién. En la ilustracion se muestra los mercados actuales para

exportaciones peruanas.

Tabla: Ranking de paises Enero — Diciembre (2014/2013) Miles de US$ FOB

Fuente: SUNAT
Elaboracion: ADEX

llustracion: Agroexportaciones Tradicionales: Principales mercados y productos

Fuente: SUNAT ]
Elaboracion: PROMPERU



llustracion: Agroexportaciones No Tradicionales: Principales mercados y productos

Fuente: SUNAT

Elaboracion: PROMPERU
Se puede notar que en el mercado de las exportaciones no tradicionales resalta la
importancia de Paises Bajos en Europa. Este pais constituye el 14% de las
agroexportaciones peruanas de este tipo, convirtiéndose en un mercado importante
al igual que EE UU. Esto es entendible, pues son economias poderosas con pocos

recursos geograficos para producir.



Anexo 3: Entorno Tecnoldgico parala produccion en el Peru

En relacion al nivel de adopcién de nuevas tecnologias, el Perid ha mejorado
considerablemente con afos anteriores, superando a algunos de sus pares
latinoamericanos como se observa en el Grafico a continuacidon. No obstante, aun no

se llega ni a la media mundial que corresponde a un valor de 4.7.

Grafico: Nivel de Adopcién de nuevas tecnologias

Fuente: Reporte Global de Competitividad 2014-2015. Foro Econémico Mundial.
Elaboracion Propia.
Con respecto al nivel de sofisticacion del proceso productivo, el Peru se encuentra
debajo de la media mundial, que alcanzé la cifra de 4.0. A nivel América Latina,
podemos concluir que se encuentra la mayoria se encuentra en un nivel similar,
exceptuando a Chile y Brasil, que obtuvieron una calificacién superior como se

observa en el grafico inferior.

Gréfico: Nivel de sofisticacion del proceso productivo
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Fuente: Reporte Global de Competitividad 2014-2015. Foro Econdmico Mundial.
Elaboracion: Propia.



Anexo 4: Matriz de Enfrentamiento de Factores Internos de Arilos de
Granada

Se presentan las debilidades y fortalezas encontradas en la tabla inferior.

Tabla: Factores internos de Arilos de granada

FORTALEZAS

Producto fresco y minimamente procesado

Producto de alto nivel nutricional

Factibilidad de uso del descarte para la manufactura de otros productos derivados

Bajo nivel de mermas en el proceso productivo

Cero barreras arancelarias gracias a los TLC's de Peru con el mundo
DEBILIDADES

Baja penetracion en el mercado local

Baja significancia de las exportaciones de derivados

Poco tiempo de vida del producto por ser natural y fresco

Alto costo si se desea automatizar el proceso

10 | Intermediarios generadores de costos en la cadena productiva

Fuente: Elaboracion Propia

UV H WN| =

O|0 N |

En base a ello, se realiza un matriz de comparaciones pareadas EFI, calificando de
0 a 2 cada uno de los factores, siendo cero en el caso sea de menor importancia, uno
si es equivalente y 2 si es mayor, obteniéndose un peso relativo. Finalmente se

asigna un puntaje de acuerdo a la tabla inferior y se obtiene el resultado de la matriz

presentada.
Tabla: Calificacion de la Matriz EFI
CALIFICACION DE LA MATRIZ EFI
1 | DEBILIDAD MAYOR
2 | DEBILIDAD MENOR
3 | FORTALEZA MENOR
4 | FORTALEZA MAYOR
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla: Matriz de Comparaciones Pareadas EFI|
FACTORE 3| 4/ 5/ 6| 7| 8| 9| 10|/TOTAL|PESO |PUNTAIJE [PONDERACION
1 1) Oof 2| 2| 1| 1] 1 11| 0.122 3 0.3667
2| 1 1 2| 2| 1] 1| 2| 1 12| 0.133 4 0.5333
3] 0] 1 1) O0f 1| 0| Of 0] 1 4| 0.044 3 0.1333
4, 1| 1| 1 of 1| 2| Of 1] 1 8| 0.089 3 0.2667
5[ 2| O] 2| 2 2 1] 1 2| 1 13| 0.144 4 0.5778
6 O] Of 1] 1] O 0f 0] O] O 2| 0.022 2 0.0444
7( 0] 1| 2| O] 1| 2 1] 1] 2 10| 0.111 1 0.1111
8 1] 1| 2| 2| 1] 2| 1 2| 2 14| 0.156 2 0.3111
9| 1| 0| 2| 1] 0] 2| 1 0 7| 0.078 2 0.1556
10 1| 1) 1| 1| 1] 2 O 9| 0.100 2 0.2000
TOTAL 7| 6| 14| 10| 5| 16| 8 90( 1.000|PUNTAIJE 2.70

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 5: Matriz de Enfrentamiento de Factores Internos de Jugo de
Maracuya

Se presentan las debilidades y fortalezas encontradas en la tabla inferior.

Tabla: Factores internos de Jugo de maracuya

FORTALEZAS

Dinamismo en el empleo de mano de Obra.

Produccidn estable todo el afio.

Producto de facil consumo.

Natural y de alto valor nutricional.
DEBILIDADES

Bajo Nivel Tecnoldgico del pequefio y mediano agricultor.

Poco tiempo de vida, por ser natural.

No se tiene experiencia en la elaboracidn del producto.

Inversién elevada por uso de maquinarias.
Fuente: Elaboracion Propia

HIWIN|F

N 0N

En base a ello, se realiza un matriz de comparaciones pareadas EFI, calificando de
0 a 2 cada uno de los factores, siendo cero en el caso sea de menor importancia, uno
si es equivalente y 2 si es mayor, obteniéndose un peso relativo. Finalmente se
asigna un puntaje de acuerdo a la tabla inferior y se obtiene el resultado de la matriz

presentada.

Tabla: Calificacion de la Matriz EFI
CALIFICACION DE LA MATRIZ EFI
1| DEBILIDAD MAYOR

2 | DEBILIDAD MENOR

3 | FORTALEZA MENOR

4 | FORTALEZA MAYOR

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla: Matriz de Comparaciones Pareadas EFI|

FACTORES 2| 3| 4 5 6] 7/ 8|TOTAL |PESO PUNTAJE |PONDERACION
1 o O o 1] 1 4| 0.0727 3 0.2182
2 1 1 2l 2| 1 9] 0.1636 4 0.6545
3 1] 2 1 o 2| 1 9| 0.1636 3 0.4909
4/ 21 1] 1 2l 2| 1 10| 0.1818 4 0.7273
5/ 1] 0] O 2l 1] O 5| 0.0909 2 0.1818
6| 2| 0Of 2 2| 1 0.1273 1 0.1273
71 1| 0] O 0 2| 0.0364 2 0.0727
8 1] 1] 1 9| 0.1636 1 0.1636
TOTAL 9] 5/ 4 55 1|PUNTAIJE 2.64

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 6:Matriz de Enfrentamiento de Factores Externos de los Arilos de

Granada

Se presentan las debilidades y fortalezas encontradas en la tabla inferior.

Tabla: Factores Externos de los arilos de granada

OPORTUNIDADES

Produccidn a contraestacion con respecto a otros productores mundiales

Apertura de nuevos mercados

Tendencia mundial al consumo de productos naturales y saludables

Tendencia mundial al consumo de productos Ready-To-Eat

N, WN K

Percepcién en Europa de frutas exéticas como productos exclusivos

AMENAZAS

Alta cantidad de productos sustitutos

Condiciones climaticas que dificulten el proceso de cultivo

Insuficiente volumen de materia prima por incumplimiento de los proveedores

O (0 N

Desaceleracién de las economias europeas

10

Presencia de paises competidores experimentados en uso de tecnologias

Fuente: Elaboracion Propia

En base a ello, se realiza un matriz de comparaciones pareadas EFE, calificando de

0 a 2 cada uno de los factores, siendo cero en el caso sea de menor importancia, uno

si es equivalente y 2 si es mayor, obteniéndose un peso relativo. Finalmente se

asigna un puntaje de acuerdo a la tabla inferior y se obtiene el resultado de la matriz

presentada.

Tabla: Calificacion de la Matriz EFE
CALIFICACION DE LA MATRIZ EFE
1 | DEBILIDAD MAYOR

2 | DEBILIDAD MENOR

3 | FORTALEZA MENOR

4 | FORTALEZA MAYOR

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla: Matriz de Comparaciones Pareadas EFE

FACTORE 2| 3| 4| 5/ 6| 7| 8| 9| 10|TOTAL|PESO [PUNTAJE |PONDERACION
1 1] 2 2| 1] 1] O 11| 0.122 4 0.4889
2| O 1] 1 0O 1] 1] O 5| 0.056 3 0.1667
31 1] 1 1] 1 1| 1| 0] O 0.067 4 0.2667
4 1| 1| 1 1 1] 1] 0] O 0.067 4 0.2667
5/ 0 1] 1] 1 1] 1] 0] O 5| 0.056 4 0.2222
6] 1| 2| 2| 2| 2 2| 2| 1] 1 15| 0.167 1 0.1667
71 0l 21 1] 1 1] O 2] 0] 1 8| 0.089 2 0.1778
8 1| 1| 1| 1| 1] O 1| O 6| 0.067 2 0.1333
91 1| 1| 2| 2| 2| 1] 2 1 13| 0.144 2 0.2889
100 2| 2| 2f 2| 2| 1] 1 15| 0.167 1 0.1667
TOTAL 7] 13| 12| 12| 13| 3| 10 90| 1.000{PUNTAIJE 2.3444

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 7: Matriz de Enfrentamiento de los Factores Externos del Jugo de
Maracuya

Se presentan las debilidades y fortalezas encontradas en la tabla inferior.

Tabla: Factores Externos del jugo de maracuya
OPORTUNIDADES
Mercado objetivo en crecimiento (Demanda de la Unidn Europea)
Tendencia mundial hacia una alimentacién mas saludable.
La produccién mundial se concentra en Sudamérica.
Politica comercial para el ingreso a nuevos mercados (TLC).

A IWIN|F

AMENAZAS
Volumen insuficiente de Materia Prima por incumplimiento del Proveedor.
Ingreso de nuevos competidores al mercado.
Barreras de entrada en productos industrializados.

Condicidn climatica que podria dificultar el proceso de cultivo.
Fuente: Elaboracion Propia

O IN (N

En base a ello, se realiza un matriz de comparaciones pareadas EFE, calificando de
0 a 2 cada uno de los factores, siendo cero en el caso sea de menor importancia, uno
si es equivalente y 2 si es mayor, obteniéndose un peso relativo. Finalmente se

asigna un puntaje de acuerdo a la tabla inferior y se obtiene el resultado de la matriz

presentada.
Tabla: Calificacion de la Matriz EFE
CALIFICACION DE LA MATRIZ EFE
1 | DEBILIDAD MAYOR
2 | DEBILIDAD MENOR
3 | FORTALEZA MENOR
4 | FORTALEZA MAYOR
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla: Matriz de Comparaciones Pareadas EFE
FACTORES 3| 4 5/ 6 7| 8|TOTAL |PESO PUNTAJE [PONDERACION
1 2l 1] 1| 1] 1] 1 8| 0.1455 4 0.5818
2] 1 0 of o 2 1 5| 0.0909 3 0.2727
3] o 1 1 of 1] 1] 1 5| 0.0909 3 0.2727
4 11 2| 1 of 11 2| 1 8| 0.1455 4 0.5818
51 1] 2| 2| 2 2l 2| 2 13| 0.2364 1 0.2364
6] 1| 2| 1| 0] 1 2l O 7| 0.1273 1 0.1273
7] 1| of 1] o] O 0 2| 0.0364 2 0.0727
8 1| 1| 1| o] 1 8| 0.1455 2 0.2909
TOTAL 6] 9 9 4] 3] 7] 12 56| 1.0182 |PUNTAIE 2.4364

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 8: Factores de seleccion de pais destino

A continuacion, se enlistan los factores seleccionados para realizar la selecciéon del

pais destino,

Tabla: Factores
FACTORES

PBI per capita

Inflacion

Tasa de desempleo

Crecimiento anual PBI

Facilidad para hacer negocios (DB16)

indices de Competitividad (GCI16)

Consumo de jugos de fruta per capita (AIJN 15)

Demanda
Fuente: Elaboracion Propia

0NN |DhIWIN |-

En base a ello, se realiza un matriz de enfrentamiento, calificando de 0 a 2 cada uno
de los factores, siendo cero en el caso sea de menor importancia, uno si es

equivalente y 2 si es mayor, obteniéndose un peso relativo.

TOTAL |PESO

4| 7.14%
2| 3.57%
2| 3.57%
4 7.14%
10| 17.86%
8| 14.29%
14| 25.00%
12| 21.43%
56|100.00%

FACTORES

N|O|O|O[O|O|O |

O IN[OOD(L|P|W[IN|F-

TOTAL

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 9: Aspectos Generales de la Granada: Origen, Variedades,
Composicién Nutricional y Almacenamiento

La Granada es un fruto con un diametro de 10cm aproximadamente y una cascara
gruesa de tonalidad rojiza. Su interior esta dividido por membranas blanquecinas que

albergan numerosos arilos, que constituyen la parte comestible del fruto.

llustracion: Apariencia de la Granada

Fuente: Pomegranate in Paradise, Horticulture (Hortmag.com)

Origen

La granada es oriunda de una zona comprendida entre Iran y el norte de la India,
especificamente en el Himalaya. Desde ahi la produccion se extendié hasta el
Mediterraneo y América. Los principales productores son Iran, India, EEUU, Espafia,

Egipto, Israel, Turquia, Marruecos, China, Peru, Argentina y Chile.
Variedades
Entre las principales variedades estan:

- Wonderful: Principal variedad a nivel mundial, oriunda de Florida, EEUU. Las
semillas son duras, las laminas son gruesas y los arilos poseen poco color.

- Mollar de Elche: Arbol vigoroso de rapido desarrollo, con frutos grandes,

grano grueso y guinda, de semilla reducida y blanda.

- Mollar Valenciana: Arbol vigoroso, con frutas grandes de forma redondeada y

aplanada. con grano grueso y semilla reducida. Se caracteriza por ser de
recoleccion temprana.
Composicion nutricional

La granada ha sido clasificada con una “superfruta”, por su alto valor nutricional. Es
rica en calcio, magnesio, potasio, vitaminas C, B, E, y posee mas antioxidantes que
otras frutas.

15



Tabla: Composicion Nutricional de la Granada

Informacion Nutricional de la Granada
Porcién: 100gr. De Granada.

Concepto Unidad Valor
Componentes Mayores

Calorias ar. 63-78
Agua ar. 72.6-86.4
Grasa ar. 0.9
Carbohidratos ar. 15.47-19.6
Proteina gr. 0.05-1.6
Fibra gr. 3.4-5.0
Ceniza ar. 0.36-0.73
Minerales

Calcio mg. 3-12
Fésforo mg. 8-37
Hierro mg. 0.3-1.2
Vitaminas

Riboflavina mg. 0.012-0.03
Niacina mg. 0.18-0.30
Acido citrico mg. 0.46-3.60
Acido ascérbico  mg. 4.0-4.2
Acido bérico mg. 0.005

Fuente: Infoagro
Elaboracién: Propia

Entre sus beneficios para la salud, contribuye en el tratamiento de enfermedades
cardiacas, ayuda en la prevencién del cancer de piel, mama, prostata y colon, buenos
resultados en los tratamientos de diabetes, SIDA e hiperlipidemia, excelente

desinflamatorio y reduce el envejecimiento.
Almacenamiento

Para la granada se debe mantener en almacenamiento refrigerado cuidadosamente,

porque son sensibles al dafno en frio como se muestra en la llustracién; no obstante,
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si aumenta mucho la temperatura, su tiempo de vida se acorta debido a una mayor

respiracion del fruto.

llustracion: Granada con dafo en frio

Fuente: Fruit & Nut Research & Information Center, UC Davis

El fruto debe mantenerse a 5°C (41°F) y humedad relativa de 92% durante el
almacenamiento y transporte para alcanzar una vida poscosecha mayor de 8
semanas, dependiendo del cultivar (MAYUONI-KIRSHINBAUM vy otros, 2013).
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Anexo 10: Analisis de la Produccién Nacional de la Granada

El cultivo de la granada se cosecha en 9 regiones del Perl, de las cuales Ica
concentra el 80.1% de la produccién, siguiendo Lima (11%) y la Libertad (5.5%) al
2013; las cuales se adaptan para su cultivo, pues tienen escasa agua y tierras pobres.
Aproximadamente el 96% de la produccién nacional esta destinada a exportacion.
(Maximixe, 2013). Cabe resaltar, que, si bien los porcentajes por regiéon pueden
reducir o aumentar respecto al total, la cantidad de toneladas producidas ha

aumentado considerablemente en cada una de las regiones a lo largo de los afnos.

Gréfico: Evolucion de la produccion de granada por Region

100%
90%
B0%
T0%
T B0%
o
= 50%
=z
é 0%
30%
20%
10%
D% v v v v
Produccion 2010 (t) | Produccion 2011 (t) = Produccion 2012 {t)  Produccion 2013 (t)
mOtros 147 160 181 188
mla Libertad 126 275 366 369

mlima 339 362 523 759
mic 1,359 3,729 4171 5,351

Fuente: MINAGRI
Elaboracion: Propia

Como se puede observar en el grafico inferiorGrafico, la produccién abarca de febrero
a junio, con un marcado pico en abril y posee una estacionalidad definida. Ademas,
se muestra un crecimiento en produccion de ano a afo, alcanzando un valor de 6,677

toneladas en total el afio 2013.
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Gréfico: Produccioén nacional de Granada del 2010 - 2013

Fuente: MINAGRI

Elaboracion: Propia
La informacion disponible de produccién nacional indica que existe una produccion
nacional que suple la demanda internacional, también estd marcada una fuerte
estacionalidad que hace posible su exportacion entre los meses de febrero y julio.

Asimismo, se muestra un aumento en la cantidad producida con el paso de los afos.

19



Anexo 11: Aspectos Generales del Maracuya: Origen, Variedades,
Composicién Nutricional y Almacenamiento

También denominada como fruta de la pasion, se caracteriza por su alta acidez e
intenso sabor, motivo por el cual entre sus usos principales es la elaboracion de frutos

refrescantes.

llustracion: Apariencia de la fruta de Maracuya

Fuente: Serving Joy

Origen

El maracuya es originario del Tapecio Amazonico, y se cultiva en alrededor de 40
paises en el mundo, especialmente en Brasil, Ecuador, Colombia y Peru. Ademas,
se tiene conocimiento que América Latina representa el 92.5% de la produccién

mundial.
Variedades
Entre las principales variedades estan:

- Amarillo_Acido (Passiflora edulis): Se caracteriza por su céascara color

amarillo, sabor agridulce y forma de baya. Dicha variedad es mas alargada
que la morada y llega a pesar 100g.
- Morada: Los frutos son menos acidos que el amarillo y es principalmente

destinada para exportacién de frutos en fresco.
Composicion Nutricional

El maracuya es fuente de proteinas minerales, carbohidratos y grasa como se

muestra en la tabla inferior. Asimismo, tiene una alta cantidad de vitaminas A, By C.
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Tabla: Informacién Nutricional de la Maracuya

Informacion Nutricional de Jugo de Maracuya
Porcion: 100ml. de Jugo de Maracuya
Concepto Unidad Valor
Concepto Mayores

Calorias cl. 53.00
Proteinas gr. 0.70
Grasas ar. 0.10
Carbohidratos gr. 13.70
Fibra gr. 0.20
Ceniza ar. 0.50
Minerales

Calcio mg. 3.80
Fosforo mg. 24.60
Hierro mg. 0.40
Vitaminas

Vitamina A mg. 2,410.00
Miacina mg. 2.20
Acido Ascorbico  mg. 20.00

Fuente: Ampex
Elaboraciéon Maximixe

Entre sus beneficios, es su alto contenido de niacina que la hace ideal para el
tratamiento de colesterol y estado de los nervios. Debido a su bajo contenido en
grasas es muy adecuada para dietas de adelgazamiento. Su elevado porcentaje de
vitamina C y pectina contribuyen a esta propiedad. Sus efectos tranquilizantes y

desintoxicantes se relacionan con su alto contenido en vitamina A.

Almacenamiento

El maracuya necesita ser mantenido en ambientes especiales para poder conseguir
extender el tiempo de vida lo mas que se pueda; estas condiciones, sin embargo,
varian con el estado en que se encuentre el fruto (hecho jugo, concentrado, fresco o
cocido). Para el maracuya fresco se recomiendo utilizar embalaje en base a bolsas
de polietileno sin perforaciones y en un ambiente a 12°C y 90% de humedad relativa
(H.R.), de esta forma se ha logrado probar que la vida util del fruto llega a las 4
semanas de vida conservando una calidad aceptable en los frutos. (Vinicio y otros,
1991). En el caso del jugo de maracuya, la temperatura juega un papel muy
importante en el efectos fisico-quimicos y en los atributos sensoriales del mismo.

Experimentos han llegado a la conclusion de que a una temperatura de
21



almacenamiento de 8+- 1°C el jugo de maracuya puede ser almacenado hasta por
21 dias sin sufrir deterioros en su calidad a nivel de composicién como a nivel de

sabor. (Kishore y otros, 2010).
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Anexo 12: Andlisis de la Produccién Nacional del Maracuyéa

En el 2011 la produccion de maracuya alcanzé las 73,500 TM, concentrandose el

84,5% en Lambayeque, La Libertad, Lima y Piura. Sin embargo, en términos de

rendimiento el ranking lo lidera Piura (70.5 TM/ha), ello porque goza de mejores

técnicas de cultivo y condiciones climaticas. (Maximixe, 2013)

Gréafico: Produccion nacional mensual de Maracuya del periodo 2010-2013
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Fuente: MINAGRI
Elaboracion propia

Gréfico: Produccion anual mensual de Maracuya del periodo 2010-2013

80,000

70,000

60,000

50,000

40,000

30,000

20,000

Produccidn nacional de maracuya (en TN)

10,000

Produccidn 2010

(a3%)
43%)

Produccidn 2011 Produccidn 2012

s N gcional  =—C==Variacion

Produccidn 2013

508

Fuente: MINAGRI
Elaboracion: Propia
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Lamentablemente, la produccién de maracuya en el pais dejo de tener un
seguimiento tan minucioso a partir del afio 2013. Sin embargo, de acuerdo al portal

Agrodata el 2014 la produccion total presenté un aumento del 13%.
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Anexo 17: Matriz de Comparaciones Pareadas para factores de
Macrolocalizacion

Con el fin de determinar los porcentajes de ponderacién para los criterios definidos

como relevantes en la determinacion de la macrolocalizacion.

Tabla: Factores de macrolocalizacion

FACTORES

Costo de metro cuadrado

Acceso a redes viales

Disponibilidad de mano de obra

Distancia a los proveedores

Disponibilidad de terreno

Distancia al aeropuerto

Abastecimiento de Servicios
Elaboracion propia

NoahWIN =

Se empled para este criterio la escala de calificaciéon que figura en la tabla a

continuacion.

Tabla: Escala de calificaciéon

Calificacion
Escala de calificacion Numérica
Extremadamente preferible 9
Entre muy fuertemente y extremadamente preferible
Muy fuertemente preferible

Entre fuertemente y muy fuertemente preferible
Fuertemente preferible

Entre Moderadamente y Fuertemente preferible
Moderadamente preferible

Entre Igualmente y Moderadamente preferible
Igualmente Preferible

2 IN|W|~hjOI|O ||

Elaboracion propia

Asi se plantea la matriz de comparaciones pareadas. Se evalla cada contraste entre
criterios con las valoraciones de la escala, cumpliéndose que aijxaji=1. Luego de
evaluar todos, se calcula el total acumulado por factor y se normaliza dividiendo entre

la suma acumulada de la columna, obteniendo el peso respectivo.

Tabla: Matriz de comparaciones pareadas para Macrolocalizacion

FACTORES | 1 2 |3 4 5 6 7 |TOTAL PESO
1 05 |1 0.5 [0.25]3 10.25 | 14%
2 0.2 0.25]0.33|0.33|0.25 | 1 2.37 (3%
3 2 4 5 3 0.33|5 19.33 | 26%
4 1 3 0.2 1 0.33|3 8.53 | 11%
5 2 3 ]0.33]1 1 3 10.33 | 14%
6 4 4 |3 3 1 7 22.00 | 29%
7 0.33|1 |0.2 ]0.33]/0.33|/0.14 2.34 3%
TOTAL 9.53]120[4.48|10.7|6.172.31]|22 75.16 | 100%

Elaboracion propia
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Anexo 18:Matriz de Comparaciones Pareadas para factores de
Microlocalizacién

Para asignar los porcentajes de ponderacién para los criterios definidos como

relevantes en la microlocalizacion.

Tabla: Factores de microlocalizacion
FACTORES

Costo de metro cuadrado

Acceso a redes viales

Distancia al aeropuerto
Abastecimiento de servicios

Seguridad
Elaboracion propia

abhWON =

Se empled para este criterio la escala de calificacién que figura en la tabla a

continuacion.

Tabla: Escala de calificacion

Calificacion
Escala de calificacién Numérica
Extremadamente preferible 9
Entre muy fuertemente y extremadamente preferible
Muy fuertemente preferible

Entre fuertemente y muy fuertemente preferible
Fuertemente preferible

Entre Moderadamente y Fuertemente preferible
Moderadamente preferible

Entre Igualmente y Moderadamente preferible
Igualmente Preferible

S INW|hlOIO (N0

Elaboracién propia

Se elabora la matriz de comparaciones pareadas. Se evalua cada contraste entre
criterios con las valoraciones de la escala, cumpliéndose que aijxaji=1. Luego de
evaluar todos, se calcula el total acumulado por factor y se normaliza dividiendo entre

la suma acumulada de la columna, obteniendo el peso respectivo.

Tabla: Matriz de comparaciones pareadas para Microlocalizacion
FACTORES |1 TOTAL PESO
23.00 | 51%
13.20 | 29%
7.42116%
1.03|2%
0.68 1%
45.33 | 100%

Elaboracién propia
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Anexo 19: Especificaciones del jugo de maracuyé concentrado

VARIEDAD
COSECHA

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

°Brix a 20°C, refractometro
Bellingham Ref. RFM340*

Acidez citrica (%)
pHa 20°C

Solidos insolubles (%) a 13°Brix

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Recuento de mesofilos ufc /g.

E. coli ufc/g

Recuento de mohos y levaduras ufc

/g.

Esporas de mohos y levaduras ufc

10g

Esporas de Clostridium sulfito
reductoras ufc /g.

Recuento de termofilos ufc /g

Bacterias acidofilas termofilas ufc/g

Recuento de lactobacilos ufc/g.

Determinacion de Alicyclobacillus

Determinacion de Salmonella ufc/

25a

Amarilla (Passiflora edulis)

Junio - Julio / Diciembre — Enero

METODO DE
ESPECIFICACION REFERENCIA
49,5-50,5 ISO 2173-2003
11,00 - 16,00 ISO 750-1998
2,4-3,0 ISO 1842-1991
Min. 20 NTC 440
ESPECIFICACION

METODO DE
HenlEElnie REFERENCIA
Max. 800 ISO 4833-1991
<10 ISO 4832-1997
Max. 200 ISO 7954-1987
<10 IFU N°4/111-1996
<10 ISO 15213-2003

IDF Estandar
<10

100B:1991
<10 BAM capitulo 18
<10 ISO 15214-1998
Ausencia IFU N°12/CI-

Rev.2007
Ausencia IFU N° 11-1999/111
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Anexo 20: Ensayo en el Laboratorio de Procesos Industriales

Objetivo
General

Aplicar los conocimientos tedricos y practicos del procesamiento de
alimentos en la elaboracién de arilos de granada minimamente
procesados.

Objetivos
Especificos

- Realizar los célculos de Ingenieria del Proceso de Produccion de
arilos (balance de masa).
- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del
producto. (color, olor, Ph,°Brix)

Materiales y
Equipos

Materia Prima

Fruta (Granada)

cuchillos, entre otros)

Equipos y Accesorios
Balanza gramera
Balanza plataforma
Mesas de trabajo
Enseres (tablas de picar,

Refractometro
Envases de vidrio
PH metro.

Resultados
Experimentales

En el ensayo realizado en el laboratorio de procesos industriales, se
obtuvo la informacién que se observa en la tabla a continuacion.

Nro | Operario P_es_o del Peso neto Pe_so neto _% .
Recipiente (g) | granada (g) arilos (g) | Rendimiento

1 Daniela 181.31 395.18 196.69 49.77%
2 | Daniela 181.31 383.28 195.47 51.00%
3 | Daniela 181.31 410.24 218.4 53.24%
4 Piero 348.31 501.15 267.28 53.33%
5 Piero 348.31 419.61 236.59 56.38%
6 Piero 348.31 527.24 222.84 42.27%

PROMEDIO 439.45 222.88 51.00%

Fuente: Elaboracion Propia

llustracion: Arilos desgranados

Se concluye que, de acuerdo a los resultados obtenidos, en una granada

aproximadamente el 51% representan los arilos, siendo el restante las cascaras y
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membranas. Esto nos indica el desperdicio del proceso de desarilado. Ademas, se
obtuvieron datos del Ph y los grados Brix del producto, para lo cual se obtuvo 3.32 y
15.4 respectivamente. Estas caracteristicas son favorables debido a que indican
acidez, que se relaciona a una baja carga bacteriana, y un dulzor adecuado de la

fruta.

Se consulté al Supervisor de Produccién de una empresa que procesa granada en
arilos, quien indicé que el total de la merma del proceso de produccion de arilos de
granada esta alrededor del 3%. Asimismo, sefalé que, en los ultimos procesos,
desde el desarilado hasta el empacado, la merma aumenta por operacion. En caso
de tener una materia prima de buena calidad, la merma del proceso de seleccion es
alrededor de 0.3%. (Véase Anexo 21).
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Anexo 21: Entrevista a Supervisor de Produccion de empresa procesadora

de arilos de granada

- Buenas tardes. Soy tesista de la PUCP y actualmente vengo desarrollando un
trabajo de investigacion sobre el procesamiento de arilos de granada. Mi
compariera y yo quisiéramos tener informacion un poco mas clara acerca de
algunos procesos. Quisiéramos saber si podiamos contar con apoyo de alguien
que labora actualmente en el sector como usted. Buscamos personas que
laboren en el giro del negocio que, por cierto, no son muchas.

- R/ Si, hay poco en lo relacionado al proceso de arilos de granada. Esta en
desarrollo aun.

- Queriamos ver una idea de algunos estandares de seleccion, porque la
informaciéon que buscamos va relacionada a la merma que tiene el proceso en
los diferentes puntos de control. Hemos conversado con una empresa chilena y
nos comentaron que por cada 2 granadas obtenian 150 gramos de arilos, pero
queremos corroborar esos datos.

- R/ Las mermas van de acuerdo a la calidad de la materia prima y de acuerdo al
destino y calidad que el cliente requiera. Esos datos que te han brindado seguro
estan basados a algun tipo en especial de calidad de materia prima.

- Entonces, ;no existen datos numéricos aproximados para eso?

- R/ Yo personalmente he procesado poca granada y tengo poca informacion.
Pero de lo poco que hice saque algunos datos. Las mermas se tienen que medir
de acuerdo al tipo de proceso a que. Este destinado, yo en particular he visto en
congelado.

- Sipudiese brindarnos algun alcance adicional seria de gran ayuda para nuestra
investigacion.

- R/ Las mermas aumentan en funciéon a las etapas del proceso: Desgrane,
seleccion, congelamiento y empaque; y por cada etapa hay un pequefio
porcentaje de mermas. La merma general del proceso es de 3%.

- Claro. Pero entonces si hay alguna o algunas etapas que generan mas mermas
que otras.

- R/ Asi es. La seleccion depende de la calidad de la materia prima. Si es optima
su merma no varia mas que el 0.3%.

- Entiendo que eso depende bastante del proveedor de la materia prima y del
cliente final.

- R/ Correcto, pero mas se relaciona al proveedor de la materia prima.
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Anexo 22:Balance de masa

A continuacién, se presente el balance de masa del proceso de arilos de granada y

del jugo concentrado de maracuya.

GRANADA

llustracién: Balance de Masa del Proceso de Arilos de Granada

Elaboracion Propia
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MARACUYA

llustracion: Balance de Masa del Proceso de Concentrado de Maracuya
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Anexo 24: Plan HACCP

El sistema de analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (HACCP) esta
disefiado para identificar situaciones criticas y estructurar un plan de control de estas

situaciones.
Principio 1: Identificar los peligros

Un peligro para productos alimentarios es cualquier contaminacion generada por
algun agente biolégico, fisico o quimico a un nivel suficiente para causar que los
alimentos sean perjudiciales para consumo humano. Los agentes mas comunes son
biologicos, principalmente bacterias patolégicas y otros microorganismos. Los
peligros quimicos provienen de diversas fuentes como insecticidas, agentes de
limpieza, entre otros. Por ultimo, los agentes contaminantes fisicos mas comunes son
material inadvertido del campo o residuos del proceso como fragmentos de insecto o
metal.

Principio 2: Identificar los Puntos de Control Critico (PCC)

Un Punto Critico de Control (PCC) es cualquier operacion (practica, procedimiento,
proceso, locacién o paso) donde existe un riesgo alto que la falta de control pueda

resultar en un riesgo para la vida humana.

En el caso a realizar, los puntos de control son los programas de sanitarizacion, la

clasificacién de la fruta, el lavado, y el llenado del jugo, en el caso del maracuya.
Principio 3: Establecer los limites Criticos

Un Limite Critico (LC) es un limite seguro de tolerancia que debe ser establecido para
cada PCC identificado. Exceder estos limites podria indicar que una amenaza a la

salud podria existir o desarrollarse.
Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia de los PCC

El monitoreo es una observacion programada o medicion de un PCC y sus limites. El
propésito de monitorizacion es doble: para evaluar si un PCC esta bajo control y para
producir un registro exacto de futura verificacién y validacién. Vigilar los PCC es de
gran importancia y debe ser realizado por individuos responsables que estén

correctamente capacitados, tienen el compromiso con HACCP y son imparciales.

El monitoreo puede ser continuo (temperatura / tiempo grabadoras, detectores de
metales y otros dispositivos de grabaciéon) o puede ser hecho en una frecuencia

establecida la participacion de las manos-en determinaciones: objetivo (utilizando
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instrumentos y aparatos de medicion) o subjetiva (observaciones e inspecciones).
Las observaciones visuales se basan por lo general en una predeterminada lista de
inspeccion que por lo general implica temperaturas de observacion, o la limpieza de
equipo. Las pruebas quimicas pueden incluir medir pH o la acidez, mas limpio y los
niveles de desinfectante, cloro niveles en el agua de enfriamiento o agua de lavado,

y el contenido de azucar.
Principio 5: Establecer las acciones correctivas

La accion correctiva es un procedimiento que se sigue cuando se una desviacion se
produce. La accion correctiva se debe tomar siempre que el monitoreo indica que los
limites o tolerancias no se cumplen. Tal accion debe serinmediata para asegurar que
la situacion se rectifica. Accion variara con el proceso que esta siendo monitoreada
y el tipo de monitoreo indicado. En base a la severidad de la amenaza y la situacién
definida de forma individual, la accién correctiva puede implicar: notificar a un
supervisor, detener la linea total del proceso, reprocesamiento, ajustar temperatura
del proceso y tiempos, rechazar las materias primas o ingredientes, y que disponga
o recordando producto en la distribucién. Las acciones correctivas deben ser
identificadas y documentadas en el plan HACCP y debe abordar especificamente
cada PCC.

Principio 6: Establecer un sistema de verificacion

Un sistema de registro adecuado es el corazén de un programa de HACCP. Los

registros son la documentacion necesaria para verificar la eficacia.

Tabla: Ejemplo de hoja de registro de desinfeccion

Table 7. Sanitation Log Sheet (Adapted from Pierson and Corleft, 1992)
S = Satisfactory
Date: | N = Needs improvement
A= Alert
Process Step or Activity Time Comments
Start Break 1 Break 2
Insp. by: Prod. Supvr.: QA mgr:

Fuente: R.H. SCHMIDT
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Tabla: Ejemplo de hoja de registro de temperatura

Fuente: R.H. SCHMIDT
Principio 7: Crear un sistema de documentacion

Un sistema de trabajo HACCP es dinamico y flexible y permite el cambio. Debe tener
disposiciones para la verificacién y validacion de su eficacia. El equipo de verificacion
debe ser claramente identificados y capacitados. La verificacién debe estar en una

bien definidos y frecuencia establecida (por lo menos cada seis meses).
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Anexo 25::Procedimiento para el levantamiento de cargas

Fuente: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, Espafa
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Anexo 26: Equipos de proteccion personal

En la industria de la alimentacion, se llevan a cabo muchos procesos y aplicaciones

que pueden representar un riesgo potencial para los empleados. Peso, suministro,

mezcla, corte, limpieza, transporte interno y almacenamiento. Es importante que los

empleados estén protegidos contra dichos peligros.

Se controlara el uso adecuado de equipos de seguridad en las zonas que se requiera.

El uso de Equipos de Proteccion personal (EPP) sera obligatorio durante las horas

de trabajo, y sélo durante éstas para evitar cualquier tipo de contaminacién cruzada

del producto. A continuacion, se detalla en la tabla los EPP.

Tabla: Equipos de proteccién Personal

Equipo de proteccion personal

Uso

Guantes

Para evitar la contaminacion del producto,
se utilizara en cualquier proceso que
involucré la manipulacion.

Mascarillas

Se utiliza cuando existe la posibilidad de que
la presencia de particulas en el aire pueda
afectar las vias respiratorias del personal o
la calidad del producto final. Sera obligatorio
Su uso en la nave de produccion.

Delantales

Se utilizaran impermeables durante todo el
proceso productivo.

Botas de seguridad

Empleando botas de caucho altas con suela
antideslizante, debido a la alta cantidad de
agua a usar en la produccion.

Cofia

De uso obligatorio, para evitar la posible
caida de cabello sobre el producto,
reduciendo el riesgo de una contaminacion.

Elaboracion Propia
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Anexo 27: Especificaciones de equipos, maquinarias y equipos de oficina

La maquinaria principal requerida para producir se muestra en la tabla a continuacion.
Como se puede notar, la linea de Maracuya requiere mayor maquinaria, mientras que

la linea de arilos de granada, se concentra mas en el uso de mano de obra.

Tabla: Maquinaria Requerida

Maquina Proveedor Caracteristicas Dimensiones | Precio
Granada
Sl Peso: 280 Kg Largo: 1.5m
semiZu?orc:éatica Shanghai Biaozan Voltaje:220V Ancho: 1.2m us$
MAP Industrial Co. 50HZ Y 3,500
Power: 2.5 Kw | Alto: 1.65m
Maracuya
Linea de Lavado , Capacidad: 1 5 uss$
de fruta Citalsa tonvh 31 m 3,000
Despulpadora Capacidad: 80 ) uUs$
de frutas Vuleano kg/h 0.54x1 m 3,000
Maquina de Capacidad: 600 5 uss$
Centrifugado Vuleano kg/h 0.6x0.7:m 6,160
Maquina de . Capacidad 1,000 ) US$
Pasteurizacion Mingchen kg/h x5 m 1,000
Maquina de Capacidad: 800 5 us$
evaporacion CT SUR kg/h 2x3 m 13,000
Maquina Capacidad: 1000 uS$
. 2
recuperadora de CT SUR L/h 2x3 m 7.000
aroma

Fuente: Alibaba, Vulcano, Citasa, entre otros.
Elaboracion Propia
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Asimismo, se utilizara una serie de equipos que se enlistan en la tabla inferior.

Tabla: Equipos Requeridos

Maquina Proveedor Caracteristicas Precio
(S/.)
Principales
Balanza de | Gastro Equipos Cor | Digital. De 0.1 a 600 Kg 766 c/u
Plataforma Peru
Balanza de precisién | Gastro Equipos Cor | Digital hasta 2.2 Kg 100 c/u
Peru
Calidad
Refractémetro Twitlight Rango de 0 a 90° Brix 185 clu
Industrial
Ph-metro Twitlight Medidor digital de 0 a 14 Ph 360 c/u
Equipos auxiliares
Tanque de agua Rotoplas Con capacidad de 1100 L 490 clu
Otros activos para manipulacion
Jabas Plasticos El Rey Caja agricola Plegable | 6.90 c/u
508x406x117
Capacidad: 8 Lt
Caja Cosecha Plasticos El Rey Modelo Tanque Robusta 16.60 c/u
52.3x35.8x31.5cm
Capacidad: 45.6 Lt
Balde Industrial Plasticos El Rey Con asa de metal 20 c/u
Capacidad:19 Lt
Fuente: SODIMAC, Plasticos Rey, Mercado Libre, otros.
Elaboracion Propia
Tabla: Equipos de Oficina
Precio
Equipo Cantidad | Descripcion (S/.)
HP - All in One 205 G1 18.5" AMD Dual Core
Computadoras 5| 500 GB 4GB — Negro 999
Notebook 14" Intel Core i3 4 GB 1 TB Windows
Laptops 3110 1299
HP - Impresora Multifuncional 3545 e-All-in-One
Impresoras 4 | — Negro 169
Tronfy - Mini Proyector Portatil LED GM50+ 150
Proyector 1 | LM - Plomo y Plateado 350

Fuente: Linio, Ripley, Mercado Libre, entre otros.
Elaboracion Propia
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Anexo 28:Tabla relacional de actividades (TRA)

Consiste en un cuadro organizado en diagonal,
en el que quedan plasmadas las necesidades
de proximidad de cada actividad y las restantes
desde diversos puntos de vista. Es comun
expresar estas relaciones mediante
codificacion, como la expuesta en la tabla
inferior.

Tras definir la relacion de cada area conforme

a la codificacion, se realizé el Grafico de la

Tabla: Codificacién para el
Diagrama de Relaciones

Cédigo Relacién

A

Absolutamente
Necesaria

E

Especialmente
Importante

Importante

Ordinaria

Sin importancia

X|C|O|—

Rechazable

Elaboracion Propia

tabla relacional de actividades que se presenta a continuacion.

llustracion: Tabla Relacional de Actividades

Elaboracion Propia
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Anexo 29:Diagrama de Bloques

A continuacién, se presentan los calculos e iteraciones necesarias para llegar al

diagrama de bloques de la distribucion.

Tabla: Calculo de Ratios de Cercania Total
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Elaboracién Propia

De Acuerdo a la valoracion:

10000

0

10

100

1000

10000
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Finalmente se establece un orden de acuerdo a los resultados obtenidos:

Orden  N° Area RCT Motivo
1° 1 50160 | Mayor RTC
Relacién A area 1, mayor
2° 9 23400 | RTC
&) 5 23300 | Relacion A area 1
4° 6 22310 | Relacion A area 1
5° 18 21500 | Relacion A area 1
6° 2 21310 | Relacion A area 1
Mayor RTC del restante, 2do
7° 4 22220 | mayor
8° 8 21230 | Mayor RTC del restante
9° 3 21220 | Mayor RTC del restante
10° 7 21210 | Mayor RTC del restante
11° 19 20030 | Mayor RTC del restante
12° 10 14060 | Mayor RTC del restante
13° 16 10830 | Mayor RTC del restante
14° 14 8340 | Mayor RTC del restante
15° 15 6260 | Mayor RTC del restante
16° 13 1520 | Mayor RTC del restante
17° 11 320 | Mayor RTC del restante
18° 12 150 | Mayor RTC del restante
19° 17 30 | Mayor RTC del restante

Se procedid a realizar las siguientes iteraciones de acuerdo al método:

1° Iteracion
8 7
1 A1
2 3
2°iteracion
9 8
10 A9
1 A1
2 3

()]

A~ 00 N

Ubicacion | VPP
1,3,5,7 10000
2,4,6,8 5000
Ubicacion | VPP
1,5 10050
3 10000
6,10 550
2,4 500

8 100
7,9 50
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3° iteracion

10 9 8
12 11 A9 7
1 A5 A1 &6
2 3 4 5
4° |teracion
12 11 10
14 13 A9 9 8
1 A5 A1 A6 7
2 3 4 5 6
5° lteracion
14 13 12
16 15 A9 11 10
1 A5 A1 A6 9
2 3 A18 7 8
4 5 6
6° lteracion
14 13 12
16 15 A9 11 10
1 A5 A1 A6 9
2 A2 A18 7 8
3 4 5 6
7° lteracion
15 14 13
18 17 16 A9 12
1 A4 A5 A1 A6
2 3 A2 A18 8
4 5 6 7

Ubicacion

VPP

4,6

10000

3,5,7,11

5000

1,2,8,9,10,12 |0

11
10
9

Ubicacion

VPP

4

10050

3,5,9,13

5100

1,7,11

100

2,6,8,10,12,14

50

Ubicacion

VPP

3,7

5100

11,15

5000

5

100

4,6

50

Ubicacion

VPP

1

10050

15

10000

2

5100

4

100

Ubicacion

VPP

12

10100

14,16

10000

8,10

100

9,11

50
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8° lteracion

15
18 17 16
1 A4 A5
2 3 A2
4 5
9° lteracion
15
18 17 16
1 A4 A5
2 A3 A2
3 4 5

10° Iteracién

17

20 19 18

1 A4 AS

2 A3 A2
3 4 5

11° lteracién

22 21 20
1 A19 A4
2 3 A3

4 5

12° iteracion

22 21 20
1 A19 A4
2 3 A3

4 5

14

A9

A1
A18

14

A9

A1
A18

16

A9

A1
A18

18
19
A5
A2

18
19
A5
A2
6

13 12
A8 11
A6 10
8 9
7
13 12
A8 11
A6 10
8 9
7
15 14
A8 13 12
A6 A7 11
8 9 10
7
17 16 15
A9 A8 14
A1l A6 A7
A18 A10 10
7 8 9
17 16 15
A9 A8 A16
Al A6 A7
A18 A10 10
7 8 9

Ubicacion | VPP
3 20000
17 10050
1,5 10000
2,4,18 5000
Ubicacion | VPP
10,11 15000
13 10050
8 10000
9,12 5000
Ubicacion | VPP
6,8 -10000
57 -50000
Resto 0
Ubicacion | VPP
13 1,3,21 -10000
12 14 250
11 19 200
14 Ubicacién | VPP
13 19 2005
12 10 1505
11 3,5,6,12,16 | 1500
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13° lteraciéon

19

22 21 20
1 A19 A4
2 3 A3
4 5

14° lteracidon

19

22 21 20
1 A19 A4
2 3 A3
4 5

15° Iteracién

22

25 24 23

1 A19 A4

2 3 A3
4 5

16° Iteracion

22
25 24 23
1 A19 A4
2 3 A3

4 5

17° lteracién

24
27 26 25
1 A19 A4
2 3 A3

18 17
A14 A9
A5 A1

A2 A18

6 7

18 17
A14 A9
A5 A1

A2 A18

6 7

21 20
A14 A9
A5 A1
A2 A18

6 7

21 20
A14 A9
A5 A1

16 15
A8 A16
A6 A7
A10 10
8 9

16 15
A8 A16
A6 A7
A10 A15

8 9

19 18
A8 A16
A6 A7
A10 A15
A13 12
10 11

19 18
A8 A16
A6 A7

A2 A18 A10 A15

6 7 A13 A1

9

23 22
A14 A9
A5 A1

10 11

21 20
A8 A16
A6 A7

A2 A18 A10 A15

14
13
12
11

14
13
12
11
10

17
16
15
14
13

17
16
15
14
13
12

19
18
17
16
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Ubicacion | VPP
10 1600
3,20 1500
Ubicacion | VPP
8 1500
7 600
Ubicacion VPP
7,10,12,21,23 100
9,11,22 50
Ubicacién VPP
11 1010
13 1000
10 510
Ubicacion |VPP
10 25
14,15 15




4 5 6 7 A13 A11 15

9 10 A12 14
11 12 13

Se obtuvo como resultado final de las iteraciones este resultado:
A14 A9 A8 A16
A19 A4 A5 A1 A6 A7
A3 A2 A18 A10 A15
A13 A11
A17 A12

Sin embargo, terminadas las iteraciones, se pudo observar una oportunidad de
mejora dividiendo el area de despacho y recepcion con el fin de optimizar el flujo de
los procesos. Con este cambio menor, se modifico el resultado obteniéndose como

resultado final el diagrama de bloques que se muestra a continuacion.

Diagrama de Bloques Final

. Clarificacion,
Zona de Almacén Enfriado y Pasteurizacion S'S'H'H' y
Envasado Vestuario de
Despacho de PT M . y .
aracuya | - . operarios
vaporizacion
Lavgdo de Empacado| Almacén Lavafj,o y Extraccion y
Comedor arilos y Seleccion de
A Granada MP . Pulpeado
Seleccion la Maracuya
Cortadoy | “3¥8d0 | 75nade | Oficina de Oficina de
) Exterior . . .
Desarilado Recepcién| Produccién Calidad
Granada
Oficina de Oficina (.je
Logistica Gerencia
General
S.S.HHdel |, Oficinade
Administracion,
personal Ventas
administrativo Ei y
inanzas

Elaboracion Propia
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Anexo 30:Dimensionamiento de la Planta usando el método de Guerchet

ZONA 'N | N|Largo(L)| Ancho (A) | Atura(h)|ss  |se  |SE |Sind | Stotal |
Lavado Exterior Granada 56.89
Tina Industrial 114 3 2 1.2 6 24 121.25|51.25| 51.25
Operarios 1 1.7 0.5 0.35| 0.85 0.85
Balanza de plataforma 111 0.7 0.5 1 0.35 0.35| 0.50| 1.20 1.20
Patin hidraulico manual 111 1.5 0.7 1.7 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Cortado y Desarilado 68.85
Balanza de plataforma 111 0.7 0.5 1 0.35 0.35| 0.50| 1.20 1.20
Mesas de trabajo de metal 5|2 2 1 1.2 2 4| 4.25|10.25| 51.25
Patin hidraulico manual 111 1.5 0.7 1.5 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Operarios 15 1.7 0.5 0.35| 0.85| 12.81
Lavado de arilos y Seleccion 63.43
Operarios 6 1.7 0.5 0.35| 0.85 5.13
Balde industrial 10 2 0.26 0.26 0.35/0.0676 | 0.1352 | 0.14| 0.35 3.46
Tina Industrial 114 3 2 1.2 6 24 121.25|51.25| 51.25
Patin hidraulico manual 111 1.5 0.7 1.2 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Empacado Granada 27.33
Selladora semiautomatica

MAP 112 1.5 1.2 1.65 1.8 3.6| 3.83| 9.23 9.23
Operarios 2 1.7 0.5 0.35| 0.85 1.71
Mesa pequeia de trabajo 2|4 0.75 1.2 0.75 3| 266 6.41| 12.81
Patin hidraulico manual 1 1.5 0.7 1.2 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Lavado y Seleccion de la Maracuya 83.45
Linea de lavado de fruta 111 3 1 1.2 3 3| 4.25/10.25| 10.25
Mesas de trabajo de metal 5|2 2 1 1.2 2 4| 425(10.25| 51.25
Mesa pequena de trabajo 114 0.75 1.2 0.75 3| 2.66| 6.41 6.41
Patin hidraulico manual 111 1.5 0.7 1.2 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Operarios 14 1.7 0.5 0.35| 0.85| 11.96
Extraccion y Pulpeado 12.32
Despulpadora de frutas 112 0.54 1 1.2 0.54 1.08| 1.15| 2.77 2.77
Maquina de centrifugado 111 0.7 0.6 1.4 0.42 0.42| 0.60| 1.44 1.44
Operarios 2 1.7 0.5 0.35| 0.85 1.71
Mesa pequeia de trabajo 114 1 0.75 1.2 0.75 3| 266 6.41 6.41
Clarificacion, Pasteurizacion y Evaporizacion 121.04
Maquina de pasteurizacion 113 5 2 1.8 10 30 | 28.33 | 68.33 | 68.33
Maquina de evaporacion 111 3 2 1.5 6 6| 8.50|20.50| 20.50
Méaquina recuperadora de

aroma 111 3 2 1.5 6 6| 850|20.50| 20.50
Operarios 2 1.7 0.5 0| 0.35| 0.85 1.71
Mesa pequefia de trabajo 114 1 0.75 1.2 0.75 3| 266, 6.41 6.41
Patin hidraulico manual 1 1.5 0.7 1.2 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Enfriado y Envasado 5.30
Patin hidraulico manual 111 1.5 0.7 1.2 1.05 1.05| 1.49| 3.59 3.59
Operarios 2 1.7 0.5 0| 0.35| 0.85 1.71
TOTAL 438.59

Elaboracién Propia
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Anexo 31: Servicios Requeridos

a) Servicio De Seguridad

Para la planta se requiere de 2 vigilantes durante el turno y sus puestos se

ubican en la entrada a la planta. Sus funciones seran las siguientes:

e Registro diario de asistencia de personal a la planta, asi como el manejo y

vigilancia de la puerta principal.

e Vigilancia constante de la seguridad interna de la planta

e Apoyo en el control de ingresos de proveedores a la planta, asi como la

correcta identificacion de los mismos

e Control antirrobos por parte de personal interno (revisiéon continua a la salida

del personal, tanto administrativo como operador)

e Cierre de la planta con la finalizacion del turno

Detalle del servicio:

Tabla: Servicio de Seguridad

EMPRESA

DIRECCION

COSTO MENSUAL

SEGUROC

Isla Hawai 145, Pueblo Libre,
Lima

S/. 2,000 (por vigilante)

Elaboracion Propia

b) Servicio De Transporte

El transporte esta principalmente relacionado a la distribucién de la carga de producto
terminado en los puntos de despacho. La empresa hara empleo de al menos 20 viajes
a la semana (al menos 2 diarios por cada linea de productos, uno de llegada de la
materia prima y otro de salida de los productos terminados). El transporte se debe

realizar en frio por la misma naturaleza de los productos terminados y de la materia

prima.
Tgbla: Servicio de Transporte
EMPRESA DIRECCION COSTO MENSUAL
TIMCO SAC | Av. Los Proceres 146 - Rimac | S/. 200 (costo fijo por

- Lima - Pert

viaje) +

S/. 0.10 (por kg de carga)

Elaboracion Propia
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c) Servicio De Limpieza
El servicio de limpieza de la planta, desde oficinas administrativas hasta zonas

productivas, sera llevado a cabo por una empresa especializada en esta actividad.
La limpieza de pisos y oficinas sera una labor constante durante el dia, mientras que
la limpieza en el area de maquinas directamente involucradas en la produccién sera

a fin de turno diariamente.

Tabla: Servicio de Limpieza
EMPRESA | DIRECCION COSTO MENSUAL

Corplimax | Av. Petit Thouars 1121 Urb. S/. 1,100 (por personal)
Santa Beatriz, Lima

Elaboracion Propia
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Anexo 32: Procedimiento para la Constitucién de una empresa

Elaborar la minuta o Acto Constitutivo

La minuta es el documento privado, elaborado y firmado por un abogado, que
contiene la declaraciéon de voluntad de constituir la empresa. En este
documento se tiene que detallar el tipo de modalidad empresarial que ha
decidido constituir, los datos de los socios/accionistas de la misma, los
estatutos, entre otros. Para realizar este paso, se procede a elaborar el
documento constitutivo, registrarlo en el portal de servicios al ciudadano y
realizar la firma ante un notario. Luego, el notario remite el documento a la
SUNARP, entidad que realiza una inspeccién y de estar conforme envia los
datos respectivos a la SUNAT, ésta genera automaticamente el RUC inactivo
y la clave SOL, que es entregado finalmente a la empresa. El tiempo de
duracion en toda esta etapa es de 72 horas.

Elaborar la escritura publica

Una vez elaborada la minuta, se procede a tramitar la elaboracion de la
escritura publica ante un notario y presentarla ante las oficinas registrales de
la SUNARP para su inscripcion. El pago a realizar es de los servicios
notariales, y la duracion es a lo mas de 1 dia.

Inscripcién en el registro de Personas Juridicas

Este proceso se realiza en las oficinas registrales de la SUNARP, para lo cual
necesitan la escritura publica y copia simple del documento de identidad del
representante. El pago de los derechos registrales se realiza en basa a las
tasas establecidas anualmente, para lo cual el pago seria de 192 nuevos
soles en el caso del negocio establecido. El proceso finaliza con la entrega de
la constancia de inscripcidon, demorando todo alrededor de un dia habil.
Inscripcioén en el registro unico de contribuyentes (RUC)

Para realizar la Inscripcion del RUC, es necesario comunicar que, dada la
naturaleza del negocio, se elige el Régimen General del Impuesto a la Renta.
Cabe indicar que, la empresa no realizaria el pago del Impuesto General a las
Ventas (IGV), debido a que se vende fuera del pais; no obstante, si esta afecto
a realizar el pago del Impuesto a la Renta.

Autorizacion de la planilla de pago

Este registro servira para enviar informacion de mis trabajadores,
pensionistas y prestadores de servicio al Ministerio de Trabajo via SUNAT.

ESSALUD
61



En este paso, se procede a registrar a los trabajadores dependientes a
EsSalud. Con este registro, ellos podran acceder a las prestaciones que
otorga dicha entidad. La tasa que corresponde por pago de Personal es de
Autorizaciones y Permisos especiales de otros sectores

De acuerdo a la naturaleza del sector agroindustrial en el cual se desarrollara
la empresa, se requiere el cumplimiento de ciertos requisitos indispensables.
Principalmente, certificados y autorizaciones de la Direccién General de Salud
Ambiental (DIGESA) y el Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA).
Licencia Municipal de Funcionamiento

Las licencias de funcionamiento las otorgan las municipalidades distritales y
provinciales, en el marco de un unico procedimiento administrativo, el mismo
que sera de evaluacion previa con silencio administrativo positivo. El plazo
maximo para el otorgamiento de la licencia es de quince (15) dias habiles.

Legalizar Libros Contables
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Anexo 33: Certificaciones Requeridas para la Exportacion

A continuacién, se describen las certificaciones requeridas:
1) Certificado Fitosanitario de Exportacion

Para obtener la Certificacion Fitosanitaria se deben seguir un conjunto de
procedimientos acorde con los requisitos fitosanitarios establecidos por el pais
importador. Esta certificacion la realiza el Servicio Nacional de Sanidad Agraria

(SENASA), para lo cual sigue el siguiente proceso detallado en la ilustracién a

continuacion.

Grafico: Esquema de Certificacion Fitosanitaria Oficial
LICITUD DEL
LI AL
[Cerificacion
Fitosanitania )

Products simeto s

Producto sujeos regulaciones
regulacionss fitos anitanizs {Planss
fitosanitanizs verifica de Trabajo, otros,

generales (No
Flanes de [rabajo), documentos

Inspector

INEFE ! Cumple procedimienios
previos para acogerse al
Fian de Iranas

Sim intercepcion - !
RESULTADCS ..
OE Intercepcion de Rechazo

de plagas
INSPECCION plagas

[Previa inspeccian

Fuente: SENASA

La planta debe proporcionar al SENASA la informacién requerida. Ademas, la
empresa debe de contar con el area especifica debidamente acondicionada para
el SENASA, bajo los requerimientos indicados en el Anexo para realizar la

inspeccion fitosanitaria del producto a exportarse.
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Los requisitos para obtener la certificacion son:

I.  Certificacion del lugar de Produccion por SENASA.

II.  Procesar la fruta en plantas de empaque aprobadas por SENASA.
lll.  Aprobar la Inspeccién Fitosanitaria
IV.  Tratamiento en Frio.

V. Emisién del certificado Fitosanitario.

El costo es de 1.184% UIT, para la emision del Certificado Fitosanitario Oficial, sin

considerar costos de inspeccion.
2) Certificado Fitosanitario de la Planta de Empaque

El interesado iniciara el tramite de registro de la planta de empaque en la
Direccion Ejecutiva del SENASA mas cercana, presentando un expediente con

los siguientes requisitos:

I.  Solicitud de certificacion de la Planta de empaque (Formato: DDF-E-02).

II.  Copia simple de la Licencia Municipal de funcionamiento.

lll.  Planos de la planta e informacién de los equipos, indicando las
Especificaciones del movimiento de la fruta desde los lugares de
produccion hacia los empaques y su posterior acopio y resguardo (plano
con diagrama de flujo).

IV.  Copia del Certificado de Tratamiento contra plagas y otros insectos del
area total de la empacadora.

V. Boleta de pago por la tasa correspondiente (5% UIT. Cuenta Corriente del
Banco de la Nacion N° 00000282499).

3) Certificado Sanitario Oficial de Exportacion

Es un documento oficial donde se garantiza por escrito que un determinado
lote de un alimento a exportar es apto para consumo humano y cumple con
determinados requisitos sanitarios y es emitido por DIGESA. Los requisitos
son:

i.  Solicitud del Exportador

ii. Actade Inspeccién

ii.  Informe de Ensayo o andlisis

iv.  Fotocopia de Resolucion Directoral de Habilitacion Sanitaria vigente
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v.  Recibo de pago original (1 % de la UIT hasta 20 TM, a partir de esa
cantidad, se pagara 0.05 % de la UIT por TM adicional).

Cabe resaltar, que lo realizado por laboratorios, deben estar debidamente

acreditados.

4) Certificado de Habilitaciéon Sanitaria
Proceso por el cual se verifica que el establecimiento cumple con todos los
requisitos y condiciones sanitarias sefialados para la fabricacién del producto
destinado a la exportacién, es requerimiento para la emision del certificado
sanitario oficial y lo emite DIGESA. Los requisitos son:
i. Plan HACCP, Manual de Buenas Practicas de Manufactura y
Programa de Higiene y Saneamiento por linea de produccién
ii. Inspeccién de la planta procesadora.
ii.  Recibo(s) de pago por derecho a tramite (15% UIT), si es PYME (5%
UIT), ademas de los gastos de Inspeccion
iv.  Fotocopia del RUC que corresponda a la razén social Cabe resaltar,
que lo realizado por laboratorios, deben estar debidamente
acreditados.
5) Certificado de Calidad

La exportacion de productos alimenticios podra contar con un Certificado de
Calidad cuando lo requiera el importador. Dicho documento puede ser otorgado
y emitido por cualquiera de los laboratorios acreditados por el Instituto Nacional
de Defensa a la Competencia y de la Proteccién de la Propiedad Intelectual -
INDECOPI. Dentro de los laboratorios acreditados se encuentra SGS, INASSA,
etc. Los requerimientos para este caso, son de acuerdo al CODEX de las

granadas en temas de calidad.
6) Certificado De Origen

Este documento tiene por finalidad acreditar y garantizar la procedencia de las
mercancias, permitiendo a los exportadores acogerse a los beneficios derivados
de las preferencias arancelarias que otorga el pais importador, en virtud a los
acuerdos bilaterales o unilaterales que concede el pais al cual va destinada la

mercancia.

7) Certificado HACCP
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El certificado de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control confirma el uso
de este sistema, que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
para la inocuidad de los alimentos. La certificacion es por medio de una auditoria
externa y dura aproximadamente 5 dias todo el proceso con un costo de S/.
13,500.
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Anexo 34:Documentos Aduaneros para la exportacién

La documentacion aduanera necesaria para gestionar una exportacioén se encuentra

regulada por el Procedimiento General y Especificos procedimientos especificos

vigentes y aplicables al régimen de exportacién, los mismos que se encuentran

aprobados por la SUNAT y publicados en su pagina web institucional.

Los mas importantes son:

e Declaracién Aduanera de Mercancias (DAM) o Declaracién Unica de Aduanas
DUA

Formato oficial exigido por la Aduana en las exportaciones de mercancias con

caracter comercial (superiores a los US $ 5,000) Dicho documento debe ser
tramitado por el Agente de Aduana o Despachador Oficial.

e Factura Comercial

Documento privado que el exportador extiende al importador como constancia de
venta, en la cual se indican los pormenores de la mercancia embarcada
(descripcidn, precio, cotizaciones, etc.).

e Conocimiento de Embarque

Este documento es uno de los de mayor importancia dentro de la exportacidén por
constituir el documento que acredita la propiedad de la mercaderia, siendo a la
vez un contrato de transporte entre el cargador y el transportador, sirviendo como
prueba del cargamento de la mercaderia a bordo de la nave.
Las caracteristicas relevantes de este documento son:

- Es instrumento probatorio del contrato de transporte.

- Es prueba de la carga de la mercaderia.

- Es prueba de la titularidad y de la propiedad de la mercaderia.

- Es un titulo de crédito y por consiguiente es transmisible por endoso o

cesion.

De acuerdo al medio de transporte toma el nombre especifico, Conocimiento de
Embarque Maritimo o "Bill of Lading" si es por via maritima; Guia Aérea o "Airway
Bill", si es por via aérea o Carta de Porte, para transporte terrestre. Este

documento consigna informacién sobre el flete pagado o por pagar.

Asimismo, se requieren los certificados sanitarios, de calidad y de origen descritos
en el Anexo 33.
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Anexo 35: Requerimientos para la Exportacion a Europa

Para entrar en el mercado europeo, existen requisitos especificos para cada
producto. Especificamente para productos agroindutriales, podemos clasificar los

requerimientos de acuerdo a lo enlistado a continuacion.
Maximos niveles de Residuos de Plaguicidas

El marco general referido a la presencia de plaguicidas en alimentos esta dado por
el Reglamento (CE) N° 396/2005, el cual fija las cantidades maximas autorizadas de
residuos de plaguicidas que pueden encontrarse en los productos de origen animal
o0 vegetal destinados al consumo humano o animal. Dichos limites maximos de
residuos (LMR) comprenden, por una parte, LMR especificos para ciertos alimentos
destinados a las personas o los animales y, por otra, un limite general aplicable

cuando no se haya fijado ningun LMR.
Control de Contaminantes

En el Reglamento (CE) N° 1881/2006 se fija el contenido maximo de determinados
contaminantes en los productos alimenticios. La medicidén de los contenidos maximos
se debe efectuar sobre la parte comestible del producto evaluado. En el caso de
productos compuestos o transformados se tomara en cuenta el proceso que haya

sufrido y las proporciones relativas de los ingredientes.
Control referente a aditivos

Desde el 2010 rige la nueva normativa sobre aditivos de los alimentos. El Reglamento
N° 1333/2008 regula todos los aditivos alimentarios incluidos los colorantes y
edulcorantes. Las enzimas alimentarias se regulan en el Reglamento (CE)
N°1332/2008. El etiquetado de los aditivos alimentarios debe cumplir las condiciones
generales establecidas en la Directiva 2000/13/CE y contener la informacion

necesaria para su identificacion (nombre, lote, fabricante, entre otros).
Control en Higiene

Los requerimientos relevantes respecto de la higiene de los alimentos estan

considerados en los articulos 3 a 6 del Reglamento 852/2004/CE :

a) Obligaciones generales de los operadores de empresas alimenticias de
monitorear la inocuidad de los productos y procesos que estan bajo su

responsabilidad (art. 3)

68



b) Cumplimiento de las normas generales en materia de higiene por parte de los
operadores, para la produccién primaria (art. 4.1y la parte A del anexo 1)

c¢) Cumplimiento de las normas generales de higiene por los operadores, en las
etapas posteriores a la produccion primaria (art. 4.2 y anexo 1)

d) Requisitos de temperatura, cadena de frio y requisitos microbioldgicos para
ciertos productos (art. 4.3 y el Reglamento 2073/2005/CE de la Comisién, del
15 de noviembre del 2005, relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a
los productos alimenticios y correcciones sucesivas; asi como el Reglamento
1441/2007/CE, que modifica el Reglamento 2073/2005/CE)

Control de envasado de Alimentos

El Reglamento (CE) N°1935/2004 establece el marco general para los materiales y
los objetos, incluidos los denominados objetos y materiales activos e inteligentes, que
estan en contacto o destinados a estar en contacto con productos alimenticios. Se
considera todo tipo de envases, incluyendo las botellas de plastico y vidrio, asi como

tapas, pegamento y las tintas de impresion de las etiquetas.
Control en el etiquetado

En la Directiva 2000/13/CE y su modificatoria, la Directiva 2008/5/CE, se establecen
los requisitos en materia de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos

alimenticios en general. Son elementos obligatorios del etiquetado:

a) Denominacién de venta (nombre del producto)

b) Lista de ingredientes

c¢) Cantidad neta

d) Fecha de duracién minima

e) Condiciones especiales de conservacion y de utilizacion

f)  Nombre o razdn social y la direccién del fabricante o del envasador
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Anexo 36: Detalle del calculo del COK

De acuerdo a la metodologia del CAPM, para obtener el COK se utiliza la formula:
COK = Rpais + Beta x (Rm - Rf’) + Rf
A continuacion, un breve detalle de los factores:

Rpais: es la tasa de riesgo del pais donde se hara la inversion, se determina a partir
del Emergin Market Bond Index. Segun el reporte semanal del Banco Central de

Reserva, al 15 de noviembre del 2017, equivalente a 3.07%

Beta: Mide el riesgo sistémico. Para este caso, se ha tomado como referencia el beta
desampalacado para el sector de procesamiento de alimentos de los Estados Unidos,

Finalmente, se toma el beta del sector, y se realiza el apalancamiento.
Beta apalancado(B’) = Beta desapalancado x[1 + (1 —T) x (D / C)]

El valor de T es la tasa impositiva (impuesto a la renta) que es 28%, luego el ratio
D/C es la razén deuda-capital que maneja la empresa, que se obtienen de la
estructura de financiamiento. Al reemplazar, los valores, se tiene un valor de beta

apalancado igual a 1.280.

Rm-Rf: Representa la prima por riesgo de mercado. Rm es el riesgo de mercado y
Rf representa la rentabilidad que se obtiene con una inversion de riesgo nulo, por lo

que se utilizé de referencia los bonos de Estados Unidos a 30 anos.

Tabla: Factores relacionados al costo de capital
Variables costo de capital
Tasa libre de riesgo | 3.07% Retorno de Bonos EEUU
Beta del sector (B) 0.75 Food Processing
Retorno de mercado | 16.65% S&P 500
Riesgo pais (EMBI) | 1.62% Reporte Semanal BCRP
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Anexo 37: Calendario de Pago

A continuacién, se detalla el calendario de pago de cada deuda, tanto de Activo Fijo

como Capital de Trabajo, dentro del alcance del proyecto.

Tabla: Calendario de Pago de Activo Fijo por cada afio (en miles de soles)

Activo Fijo — Deuda 1,089

Plazo (afios) 5

Tasa 14% BBVA
Saldo inicial 1,089.2 924.4 736.6 522.4 278.3
Amortizacion 164.8 187.8 214.1 2441 278.3
Intereses 152.5 129.4 103.1 73.1 39.0
Cuota total 317.3 317.3 317.3 317.3 317.3
Saldo final 924.4 736.6 522.4 278.3

Elaboracion Propia

Tabla: Calendario de Pago de Capital de Trabajo por cada afio (en miles de soles)

Capital de Trabajo — Deuda 719

Plazo (afios) 5

Tasa 18% BCP
Saldo inicial 719.0 618.5 499.9 360.0 194.9
Amortizacion 100.5 118.6 139.9 165.1 194.9
Intereses 129.4 111.3 90.0 64.8 35.1
Cuota total 229.9 229.9 229.9 2299 229.9
Saldo final 618.5 499.9 360.0 194.9

Elaboracion Propia
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Anexo 38:Detalle del Costo de Mano de Obra Directa

anual que representa.

La mano de Obra directa corresponde a los costos de aquellos que intervienen

directamente en el proceso productivo, en este caso, los operarios de cada linea.

En la tabla inferior se detalla el nimero de estos por afio y linea, asi como el costo

Tabla: Mano de Obra Directa (en soles)

Afno1 Ano2 Afo3 Ano 4 Ano 5

Operarios

Linea de arilos 24 28 33 38 43
Linea de jugo 23 27 32 37 42
Total 47 55 65 75 85
Sueldo 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Gratificaciones 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400
CTS 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200

COSTO MOD 846,000

990,000 1,170,000 1,350,000 1,530,000

Elaboracion Propia
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Anexo 39: Detalle del Costo Indirecto de Fabricacién

El costo indirecto de Fabricacion implica aquellos costos de mano de obra, bienes y
servicios que, si bien no intervienen directamente en la manufactura, contribuyen en
la ejecucion del proceso productivo.

Tabla de Costo de Mano de Obra indirecta (en soles)

CANTIDADES Aho1 Aho2 Ano3 Anod4 Anob
Supervisor de Calidad 1 1 2 2 2
Inspectores de Calidad 5 5 5 5 5
Asistente de Almacenes 2 2 2 2 2
Almaceneros/Estibas 5 5 5 5 5
Supervisor de Mantenimiento 1 1 1 1 1
Personal de apoyo - Produccién 6 6 6 6 6
Técnicos de Mantenimiento 5 5 5 5 5

SUELDOS
Supervisor de Calidad 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
Inspectores de Calidad 1,500 1,500 1,500 1,500 1,500
Supervisor de Almacenes 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
Almaceneros/Estibas 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Supervisor de Mantenimiento 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
Personal de apoyo - Produccién 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Técnicos de Mantenimiento 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000

CTS 17,900 17,900 17,900 17,900 17,900

GRATIFICACIONES 35,800 35,800 35,800 35,800 35,800

COSTO MOI 614,100 614,100 662,100 662,100 662,100

Elaboracion Propia

A continuacion, se detalla el costo de Servicios y compras auxiliares, que permitieron
la ejecucion de produccion.
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Tabla de Costo de Mano de Obra Indirecta (en soles)

SERVICIOS Y COMPRAS Ano1 Ano2 Ano3 Ano4 Anob
Limpieza 108,000 108,000 108,000 108,000 108,000
Mantenimiento de PC's 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Servicio de Seguridad 72,000 72,000 72,000 72,000 72,000
Mantenimiento de planta 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Implementos de limpieza 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
Utiles para planta 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Herramientas para Mantenimiento 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000
Mantenimiento de ductos Aac 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000
Instalacion de ductos de aire 15,000 5,000 5,000 5,000 5,000
Servicio de control aviar 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Fumigacion 1,050 1,050 1,050 1,050 1,050
Desratizacion 4,920 4920 4,920 4,920 4,920
Calibracién de equipos de peso 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
Mantenimiento de tuberias 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000
Mantenimiento de tanque de agua 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Extintores 1,680 1,680 1,680 1,680 1,680
Seguro Multiriesgo 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Seguro de Resp. Social 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000
Energia Eléctrica de no maquinaria 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000
Comida 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000
Agua bebible 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000
Pintado de Planta 15,000 0 0 15,000 0
Renovacion de Tuberias planta 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000
Mantenimiento preventivo anual 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000
Energia Eléctrica Granada 3,278 3,376 3,478 3,582 3,690
Energia Eléctrica Maracuya 6,908 7,115 7,328 7,548 7,774
Energia Eléctrica Planta 2,188 2,253 2,321 2,391 2,462
Agua general - no proceso 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Agua para planta 9,858 10,154 10,459 10,772 11,096

COSTO SERVICIOS 574,882 550,549 551,236 566,943 552,672

Elaboracion Propia
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Anexo 40: Detalle de los Gastos Administrativos

En la tabla a continuacion, se detalla los gastos administrativos correspondiente a los
sueldos de los trabajadores, asi como a otros costos adicionales implicados en los

procesos administrativos.

Tabla: Detalle de los Gastos Administrativos (en soles)

Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Sueldos Administrativos
CANTIDADES
Gerencia General 1 1 1 1 1
Jefe de Produccién 1 1 1 1 1
Jefe Administrativo 1 1 1 1 1
Asistente de Contabilidad 1 1 1 1 1
Asistente de Finanzas 1 1 1 1 1
Jefe de Comercializacion 1 1 1 1 1
Jefe de Recursos Humanos 1 1 1 1 1
Asistente de RRHH 1 1 1 1 1
SUELDOS
Gerencia General 25,000 25,000 25,000 25,000 25,000
Jefe de Produccién 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Jefe Administrativo 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Asistente de Contabilidad 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Asistente de Finanzas 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Jefe de Comercializacion 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Jefe de Recursos Humanos 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Asistente de RRHH 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
CTS 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000
GRATIFICACIONES 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000
SUELDOS ADMINISTRATIVOS 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000
Otros Gastos Administrativos
Energia Eléctrica 2,188 2,253 2,321 2,391 2,462
Comida 20,760 20,760 20,760 20,760 20,760
Agua bebible 4,320 4,320 4,320 4,320 4,320
Agua 986 1,015 1,046 1,077 1,110
Renovacion de articulos de oficina 3,000 3,000 3,000 3,000 0
Renovacién/Mtto de computadoras 8,000 15,000 8,000 8,000 8,000
Renovacion de celulares 0 3,000 3,000 3,000 0
Renovacion de muebles 0 20,000 0 0 0
Teléfono 1,559 1,606 1,654 1,703 1,754
Articulos de Oficina 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS 43,812 73,954 47,101 47,251 41,406
GASTOS ADMINISTRATIVOS 1,243,812 1,273,954 1,247,101 1,247,251 1,241,406

Elaboracion Propia
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Anexo 41: Detalle de los Gastos de Ventas
En la tabla a continuacidn se detalla los gastos de ventas del proyecto evaluado.

Tabla: Gastos de Ventas detallados (en soles)

GASTO DE VENTAS

Granada

N° de Envios aprox.
Maracuya

N° de Envios aprox.

Gastos de Exportacién
Granada
Agente de Aduanas
Certificacion Fitosanitaria SENASA
Inspeccion Preeembarque
Frio Aéreo
Flete al Aeropuerto
Sub total Granada
Maracuya
Agente de Aduanas
Certificacion Sanitaria DIGESA

Inspeccion Preeembarque por Organismos

acreditados

Frio Aéreo

Flete al Aeropuerto

Sub total Maracuya

COSTOS DE EXPORTACION

Ferias Internacionales

Fruit Logistica

Viaje y alojamiento

Inscripcion a la feria

Bolsa de viaje

Stand en conjunto Peru
Subtotal Fruit Logistica US$
EXPOALIMENTARIA
Inscripcion Expositor-Stand
Preparacién del Stand
Subtotal EXPOALIMENTARIA US$
FERIAS INTERNACIONALES

Envio de muestras
Arilos de Granada
Jugo de Maracuya
ENVIO DE MUESTRAS

GASTOS DE VENTAS

Ano1 Ano2 Airo3 Ano4 Afo5
15 15 16 17 17
22 25 28 32 36
58,607 63,958 66,412 68,367 69,699
702 702 748 795 795
5,475 5,475 5,840 6,205 6,205
12,156 12,1556 12,965 13,775 13,775
61,351 64,823 67,678 69,776 71,069
138,289 147,112 153,643 158,919 161,544
34,230 39,626 45,873 53,104 61,475
869 988 1,106 1,264 1,422
8,030 9,125 10,220 11,680 13,140
17,827 20,258 22,688 25,930 29,171
4,490 5,101 5,714 6,528 7,343
65,446 75,097 85,601 98,505 112,551
407,469 444,418 478,487 514,847 548,190
5,000 5,000 5,000 5,000 5,000
950 950 950 950 950
4,000 4,000 4,000 4,000 4,000
6,900 6,900 6,900
9,950 9,950 16,850 16,850 16,850
5,000 5,000 5,000 5,000 5,000
800 800 800 800 800
5,800 5800 5,800 5,800 5,800
51,030 52,561 77,855 80,191 82,597
8,000 7,000 7,000 8,000 0
7,700 8,800 8,800 11,000 0
15,700 15,800 15,800 19,000 0
474,199 512,779 572,142 614,038 630,786
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