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RESUMEN [

En nuestra regién y casi en todo el pais actualmente
no se ofertan productos elaborados a base de frutas
tropicales, sin embargo la industrializacidén de éstas en
jugos, mermeladas, néctares, etc. tendrian la opcidén de
desplazar a los actuales productos elaborados de frutas
tradicionales. En la regién San Martin se produce
alrededor de 10000 TM anuales de frutas como carambola,
uva, cocona y tomate; los cuales son consumidos un 25% en
forma directa quedando el 75% para -ser aprovechados v

procesados industrialmente.

La demanda de mermeladas en la regién San Martin es
para 1997 de 193 TM; por lo que el proyecto disefia una
planta procesadora con capacidad de produccién de 5000 Kg
por mes que cubrird un 34,38% de la demanda insatisfecha
(1997), utilizando el 40% de la capacidad de produccién al
primer afio, luego se producird 8750 Kg por mes y 12500 Kg

por mes al segundo y tercer afio respectivamente.

La maquinaria y equipo seleccionados para el proceso.
productivo son ofertados casi en su totalidad en el
mercado nacional. Siendo sus caraéteristicas técnicas de
acorde con la capacidad registrada en los cdalculos
tedricos principalmente en la despulpadora, concentrado y

sistema de generacidén de vapor.



El requerimiento parcial de infraestructura fisica
para la planta procesadora serda de 432 M de los 540 m?
del &rea tqtal requerida. El1 100% de 1la capacidad de 1la
planta operard al tercer afio de produccién; siendo 1la
necesidad de pefsonal de 12, distribuidos 06 en mano de
obra directa, 03 en indirecta y 03 referente al personal

de operacién.

La inversién total del proyecto asciende a US &
188358,00 del cual el 70% sera financiado por deuda e

‘invertido en su totalidad en tangibles.

La mermelada sera comercializada a un precio
promedio de US $ 2,82 por Kg. En la evaluacidédn econdmica
v financiera los flujos de beneficios y costos resultan
flujos netos positivos desde el primer afio de
operaciones. Se considers 2 afios de periodo de gracia
ofertados por el préstamos de COFIDE para el calculo del

servicio a la deuda.

Se obtuvo el VANE y VANF positivos considerando el
aporte propio y_el del IFI a un césto de oportunidad del
22% anual vy el 20% cobrados por COFIDE; ademds se obtuvo
una TIRE = 61,75% v una TIRF = 81,92%; una relacién B/C

B

econémico de 1,38 y B/C financiero de 1,38% con un PRI de
2,58 gﬁos; demostrando estos coeficientes globales. la
factibilidad de llevar a cabo el provecto, aseguréndonos

el retorno de la inversién.



I. INTRODUCCION Y ANTECEDENTES

1.1 Introduccién

Lé-pbsicién geogrdfica privilegiada de nuestro pais,
hace que pueda contar con una gran diversificacién de
suelos y climas que a través del tiempo dieron origen al
desarrollo de una gran variedad de productos gque hasta la
fecha 1la mayoria de ellos no han sido aprovechados
industrialmente; dentro de esta variedad de productos que
se cultivan en nuestro territorio, las frutas han
alcanzado un desarrollo relativo sobre todo en la zona de

la selva central y nor-oriental, siendo su cultivo adn no

tecnificado para un aprovechamiento total de éstos.

Dentro de una gran diversidad derfrﬁtas tropicales se
encuentran la uva, cocona, carambola y tomate, los cuales
presentan grandes perspectivas para su cultivo comercial y
por ende su industrializacién, debido a su gran
popularidad que han alcanzado, dado que pueden utilizarse
en multiples formas como Jjugos, refrescos, mermeladas,
ensaladas, etc. y s8su cultivo no presenta mayores

dificultades y son adaptables a la mayoria de los suelos.

Se sabe ademds gque el mercado de merheladas vy
néctares en nuestro pais estd logrando un crecimiento
considerable, mas aun el mercado internacional posee gran
demanda e interés por productos elaborados a partir de

frutas tropicales.
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Para esta actividad agroindustyia{, la regidén San
Martin presenta excelentes condiciones agroecoldgicas
para potenciar la instalacién de una planta procesadora
de mermeladas de . frutas tropicales, mds alin en la
actualidad de gobierno viene‘definiendo una politica
decidida a reactivar el agro y fomentar e incentivar la
agroindustria, muy en particular en la selva, como pilar
fundamental de su desarrollo: facilitando financiamiento
a corto y mediano plazo para la puesta en marcha de una
planta procesadora de frutas tropicales., actividad que
estd en la capacidad de generar una rentabilidad adecuada

por su gran demanda en el mercado nacional e

internacional.

/Actualmente en la regidn éan Martin no existe en
funcionamiento una planta agroindustrial de esta
haturaleza, lo que origina que estos productos procedan
de la Costa, incluyendo asi. costos adicionales,
principalmente el transporte. Es asi que frente a este
problema se crea 1la inqﬁietud de proyectar wuna solucidn
integral, lo que motiva que el objetivo principal del
presente proyecto esté dedicado a la produccién de
mermeladas a base de frutas tropicales sobre una
infraestructura que seria disefiada en base a las
condiciones del terreno y del mercado, proyectando
.déntro de los esténdares de capacidad y calidad, el
tamafio de maquinarias vy eqﬁipos, vy que éstos estén de

acuerdo a las especificaciones técnicas requeridas.



D0

Lol

Por lo gue Tfinalmente el presente Qstudio tendra la
oportunidad de - poder colaborar con el despegue
agroindustrial en la region, cuvo éxito dependera de
tener sgiempre presente el objetivo trazado, superando
las 1limitaciones humanas. técnicas v econdmicas que son
frecuentes y lograr asi en un futuro cercano el

desarrollo agroindustrial de la regidn.

d

1.1.1 Generalidades gé
1.1.1.1 Denominacion
Nombre: Estudio Técnico-Econdmico para la

Instalacion de una Planta Procesadora
de Mermeladas a partir de Tomate
(Lvcopersicon esculentum M.,
Carambola (Averroha c¢arambola L.},

Uva (Vitis  labrusca) v Cocona
{Solanum sgasiliflgnum. D.) en la
Provincia de“San Martin.

Ejecutor: Bachiller en Ciencias Ingenieria
Agroindustrial

ENRIQUE NAVARRO RAMIREZ
1.1.1.2 Ubicaciéni

El proyecto estara ubicado en:
Regidn : San Martin
Provincia - San Martin

Distrito - Tarapoto.
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-1.1.1.3. Naturaleza del Praoyecto

La actividad del proyecto comprenderd 1la
elaboracién y comercializacién de mermeladas de frutos
tropicales de la regién, tales como: tomate, carambola,
uva y cocona. Dichos productos serén comercializados a
los mayoristas y minoristas de nuestra regidén, asi como
en especial a los programas de asistencia social del

gobierno.

1.1.1.4. Area del Proyecto

El proyecto abarcard la regién San Martin y con
proyecciones a los mercados del Centro y Oriente del
Pais; en especial el primero por ser demandantes
potenciales de: productos como 1los que ofertera el

proyecto.

1-2f Antecedentes

La elaboracién de mermeladaé de frutas es una forma
de conservacidén de alimentos basados en 1a concentracidn
de sb6lidos solubles, constituidos fundamentalmente’por
azlcares, asociados pbr una alta acidez y un tratamiento
térmico adecuado. Esta actividad es realizada en casi
todos los paises del mundo, siendo Inglaterra y otros
paises Europeos Jjunto con los Estados Unidos 1los
productores mds grandes de mermeladas a nivel

industrial, pero con todos ellos utilizando frutas Ide

climas templados.



En nuestro pais. la elaboracién'de mermeladas en
forma industrial lo vienen realizando empresas tales
como Richard O° Custer - Chiclayo; para sus productos
mermeladas A-1: SADAL. para su producto FANNY, ademas de
P v A D'Onofrio S.A.., Timonel Motta v Fruttis. La mayoria
de éstas plantas estdn localizadas en Lima, produciendo
estas mermeladas de fresa y frambuesa dunicamente en

muchos casos.

En la localidad de Chanchamayo existe una planta

agroindustrial ., cuyva produccién se ha centrado a
producir Jugos vy néctares de productos exoticos
{maracuya, cocona., etc.), logrando tener gran acogida vy

ventas a nivel nacional e internacional.

Vésquez,'R. plantéé en 1987 la produccién de Jjugos y
néctares y congervas de frutas como mermeladas en la
localidad de Tabalosos, instaléndose alli wuna planta
procesadora de  frutas con una capacidaa maxima de 240
TM/afio, entre jugos-néctares vy conservas‘de mango, pina,
papaya Vv naranja, en la actualidad esta pianta se

encuentra paralizada.

En la localidad de Saposoa existe también una planta
procesadora de frutas citricas, pero que en la actualidad
viene »procesando néctares de  frutas tropicales con
produccién relativamente baja gque apenas abastece al

mercado local en calidad de prueba.



La Universidad Nacional de San Martin v la Facultad
de Ingenieria Agroindustrial en 1995 realizaroﬁ un
provecto en el que 8se plantea 1la construccidn de una
planta Piloto de conservas de Frutas vy Hortalizas,
utilizando frutas tales como mandarina, mango, naranja,
pifia, uva., etc. para obtener productos como mermeladas.
néctares, conservas v fruta confitada.

Actualmente el Comité de Horticultoreé viene
procesando v expediendo mermeladas a nivel artesanal ., lo
cual con la ejecucion del presente proyvecto se estaria
procesando frutas tropicales como el tomate, carambola,
uva, cocona. Logrando asi el desarrollo de la

fruticultura y agroindustria en la regién.

1.3. Alcance y Finalidad del Proyecto

El estudio se enmarca en el nivel de factibilidad de
tipo agroindustrial, con algunas limitaciones en la
obtencién‘ de informacién estadisticas oficial,
permitiendo formular un tamafio minimo rentable., con la
finalidad de ofertar un' producto con mercado seguro a

precios satisfactorios para el consumidor regional.

El provecto, ademas, busca el financiamiento
respectivo, basicamente en lo referente al equipamiento
de la planta procesadora: infraestructura e instrumental
del laboratorio, a través de entidades financieras vy/o
instituciones ‘créditicias que tienen por finalidad

repotenciar el agro y fomentar la agroindustria.
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1.4. Objetivos

' 1.4.1. Generales

Aprovechamiento de la produccién horticola
v fruticola promoviendo su cultivo en
forma técnica planificada, para lograr
mayores niveles de produccidn v
productividad.

Procesamiento agroindustrial de frutas de
la regién, para 1lograr valor agregado al
producto del campo, ofertando productos

técnicamente producidos v de alta calidad.

1.4.2. Especificos

Evaluar la factibilidad técnica—econémica
para la puesta en ejecucidén del presente
proyecto.

Demostrar la factibilidad técnica-
econémica para instalar una planta de
procesamiento de frutas tropicales en la

regién.

1.5. Justificacién

El proyecto se justifica por lo siguiente:

- La

regién San Martin, posee condiciones

agroecoldégicas para el cultivo de frutas y

hortalizas de diversas variedades durante todo

el afio.
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Existe un | mercado local-regional v de
agroexportacién que demanda estos productos, a
los que: podemos ofertar con una produccidn
sostenida vy de buena calidad, trayendo consigo
beneficios adicionales de precios.

Generacién de valor agregado a los productos
del campo contribuyendo a‘ una mejor
capitalizacién del agro, buscando que cada
agricultor, se convierta en un empresario.

El proyecto contribuira a dar mayor empleo en
manoc de obra directa en el campo, asi como
calificada en 1la agroindustria y servicios
anexos, por 8su efecto multiplicador, generando
capacidad de ahorro interno en beneficio del .
productor campesino, asi como de las familias
rurales y urbanas en general.

Debido a wuna creciente demanda de  frutas
tropicales y de algunas hortalizas en el
mercado internacional; hace de gue este
proyecto se convierta en una. alternativa para
generar mayvores ingresos, contribuyendo al
desarrollo regional.

Promover un aprovechamiento racional del
recurso suelo y agua, asi como el uso de una
tecnologia adecuada, contribuird al desarrollo
rural sustentable de la regién, en armonia éon

los principios agroecolégicos de produccidn.



IT. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Mercado de la Materia Prima
2.1.1 Especificaciones y usos
2.1.1.1 Especificaciones

a) Tomate.- Es el fruto de una planta hortense
denominada tomatera, cuyo nombre cientifico es
Lvcopersicon esculentum M.. perteneciente a la familia de

las Solanaceas.

El fruto en su madurez se presenta rojo vivo por la
presencia en la pulpa del pigmento carotenoide licopeno.
La pulpa vé formada por distintas prartes anatdomicas. es
gruesa vy enteramente comestible. (PARMA TMPIANTI, 1989).

La variedad Rio grande es 1la mas difundida en la
zona con un contenido de Jjugo que con tratamientos
tecnolégicos respectivos, se obtendréda mermelada de este
sabor. Esta materia Bésica para el provecto presenta las
siguientes caracteristioas fisicas y quimicas él estado

natural para su procesamiento.

Materia prima o : Tomate

Variedad . : Rio grande

Color : Rojo, ligeramente vérde-
Tamafio promedio - 7 cm de longitud v 5.5 cm

w

de diametro.

Peso céscara y pepas : 17 g (20%)



Yo

Peso pulpa : 68 g (BO%)

Peso total : 85 g

°Brix : 6.0

pH : 4,5

Densidad. pulpa : 0,9880 g/cm

*¥Acido ascérbico : 20.5 mg/100g de muestra
Acidez : 0,48% (expresado como acido

ascorbico)

Indice de madurez : 12.5

FUENTE: ELABORACION PROPIA
* COLLAZOS, CH. (1975

b) Carambola.- Eg el fruto proveniente de 1la
cosecha del pequefioc arbol carambolo, cuvo nombre
cientifico es Averroha carambola L. Esta fruta que es una

bayva carnosa, oblonga, dotadas de cinco lébulos largamente
separados wunos de otros, provee, cuando llega a su
madurez, un Jjugo agridulce, muy éromético v saludable.
(CALZADA B.. 1985).

En estado maduro es de éol;r amarillo, siende la
variedad criolla La~mé§ difundida v empieada en la
industria, con’ uﬁw cogténido.:de Jjugo . que con, sus
tratamientos tecnoi6giéq$‘. fesﬁéctivés se  obtendra

mermelada de este sabor. Esta materia prima basica vpara

el proyecto pfesgnta las siguientgs ~ caracteristicas
fisjcas vy quimicas al . estado natural para  su
procesamiento:

Materia prima : carambola

Variedad : criolla



Color : Amarillo. ligeramente
verde.
Tamartio promedio : 11 cm de longitud por 6 cm

de diametro..

Peso caAscara v pepas : 37,2 g (26%)

Peso pulpa - : 105,8 g (74%)

Peso total : 143 g

°Brix : 8.0

rH : 2.5

Densidad pulpa : 0,9780 g/cm

*Acido ascorbico : 35.00 mg/100g de muestra

Acidez ‘ : 0,81% (expresado como &cido
ascérbico)

Indice de madurez : 9.87

FUENTE: ELABORACION PROPIA

* COLLAZOS, CH. (1875)

c) Uva.- Es el fruto proveniente de 1la
cosecha de la planta llamada vid,‘cuyo nombre cientifico
es Vitis labrusca. perteneciente a la familia de las
Vitdceas. La uva se obtiene en racimos siendo el fruto
de forma esférica: en estado maduro presenta un color
rojo azul ‘a pﬁfpura ? es 1la vériedad borgona negra o
Isabella 1la mads difundida v empleada en la’

industrializacién en la regioén. (HIDALGO, L. 1993).

Esta materia basica para el proyecto presenta las
) \

siguientes caracteristicas fisicas ¥y quimicas al estado

natural para su procesamiento:



Materia prima
Variedad

Color

Tamafio promedio

Peso cascara y pepas

Peso pulpa

Uva

Borgofna negra

Rojo purpura

1.5 cm de didmetro
1,165 g (33%)

2,345 g (77%)

Peso total 3.5 g
°Brix 12
pH 3,0

Densidad pulpa
*Acido asoérbico

Acidez

Indice de madurez

1.034 g/cm’

4.6 mg/100g de muestra

1,35% (expresado como acido

tartdarico)

8,89

FUENTE: ELAPORACION PROPIA
* COLLAZOS, CH.
d). Cocona. Es el fruto proveniente de la cosecha
de la planta cocona cuyo nombre cientifico es S$Solanum
gegsiliflorum D. perteneciente a la familia de 1las

Solanadceas, nativa Amazonas del Peru v

del Alto
practicamente desconocida én otros paises.  Las frutas
varian desde casi esféricos u ovoides hasta ovaladas,
siendo en estado maduro de color amarillo a rojizo. La
cdscara es suave Vv la pulpa amarillo paja y acuosa.
(VILLACHICA, H. 1996).

Es la variedad criolla la mds difundida y empleada

oA

en 1la industria, con un contenido de jugo que con sus



tratamientos tecnoldgicos respectivos se obtendra

mermelada de este sabor.
Esta materia prima para el proyecto presenta las
fisicas y quimicas al estado

giguientes caracteristicas

natural para su procesamiento:

Materia prima : Cocona
Variedad Criolla
Color : Amarillo rojizo

Tamatio promedio 7 cm de largo por 8 cm de

diametro.

Peso cascara y pepas : 63.9 g ('711%)
Peso pulpa : 26,1 g (29%)
Peso total : ; 90 g

°Brix 7.0

pH 3.2

Densidad pulpa
*Acido ascodHrbico

Acidez

Indice de madurez

FUENTE: ELABORACION PROPIA

* COLLAZOS, CH. (1875)

El Cuadro 1

muestra la composicion quimica

1,044 g/cnf

35 mg/100g de muestra

1,95% (expresado como acido

ascorbico)

3,58

frutos tropicales a usar en el proyecto.

de los



CUADRO 1. COMPOSICION

TROP

ICALES

QUIMICA

DE

ALGUNOS FRUTOS

L]

(Por cada 100 g de parte comestible)

FRUTO TOMATE CARAMBOLA UVA * COCONA

COMPONENTE
Agua 84,20 90,00 77,00 88.50
Proteins 0.80 0,560 0,90 0,90
Grasa 0.20 0,30 0,30 0.70
Carbohidratos 4,30 8,80 21,30 9,20
Fibra 0.80 0,60 0.60 2.50
Cenizas 0.50 0,40 0,50 0.70

L1
Minerales(mg) 27,60 23.40 51.10 47 .50
Vitaminas(mg) 19.36 125,76 5.24 7.09
FUENTE : OOLLAZOS. CH. (1875)
2.1.1.2 Usos '

a) Tomate.~- Es un fruto de uso conocido. en

estado fresco se usa en ensalgdas_

los alimentos.
como: salsas,

-
muestra en el

b)

y ravado

para sazonar

Del tomate procesado se obtienen productos

escamas, polvos,

Cuadro 2.

ketchup,

etc, tal como

se

Carambola.- Es un fruto de uso conocido,

&

en estado fresco se consume con miel, en ensaladas v se

prepara deliciosos refrescos

~(mezcla de jugo con agua y

azucar). De 1la carambola procesada se obtiene néctares,

jaleas, asi

mermeladas.

como dulces

e}

confitados v -cémpotas

Q
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CUADRO 2. PRINCIPALES PRODUCTOS DERIVADOS DEL TOMATE

TIPOS DE PRODUCTOS ' PRESENTACION

Productos en natural Pelados, cubetizados, tritu-
rados. surgelados entero o

en cubitoes.

Productos concentrados Salsitas (14-16° Brix). con-
centrado (20-22°Brix), doble
concentrado (28-30 9Brix),
triple concentrado (36-38

°Brix)

Productos deshidratados Escamas v polveos de tomate
(3% de humedad.)

Productos parcialmente Rodajas 6 1/2 tomates en

deshidratados + J|aceite(al 15-20% de humedad)
r

Productos de alino Ketchup v demds salsas,

variamente adicionales sabo-

rizantes.

FUENTE : PARMA IMPIANTI (1989>

c) Uva.- Este frﬁto tiene multiples usos
conocidos: en estado fresco puede consumirse directamente
como postre; ademas en la zona se acostumbra su
maéeraoién ‘en aguardiente con azlcar para obtener el

~ "uvachado"” bebida de gran aceptacidén. Del proceso de la
uva se obtienen: jugos y néctares, refrescos, mermeladas;‘

pasas, Jjaleas. Ademds se utiliza para la preparacién de
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licores como vinos, champagne, asi como colorantes y
saborizantes para golosinas como gomas, caramelo y

dulces en general.

d) Cocona.-  Se utiliza en la elaboracién de
Jugos y néctares, pero también tiene un alto potencial
para usarse en la elaboracidén de ensaladas. También se
usa en la preparacion de encurtidos. Por otro lado, es
posible usarlo en la preparacidédn de compotas dulces, como

si fuera durazno, v en mermeladas y Jjaleas.

2.1.2 Area Geogréfica .

El &rea geografica de la materia prima para el
provecto se considera a las zonas del Huallaga Central y
Bajo Mayo, Bésicamente a las provincias de Lamas, San
Martin, Picota y.BellaVista, sin dejar de considerar
otrag provincias cuya produccion no es significativa,
pero gue estaran aportando en algin momento con la
materia prima a utilizarse en 1la elaboracién de los

prroductos del pfoyecto.

2.1.3 Oférta

El insumo principal para el proyécto, es el
tomate, considerando como hortaliza por el hdbito de
consumo péro botédnicamente es una fruta. Para estimar la
oferta dé frutas como: la carambola, la cocona y la uva

regional se ha considerado las 4&reas de cultivo del
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Comité de Horticultores de San Martin, debido a su nivel
de organizacién vy que cuentan con suficiente produccioén
de frutales en la zona del Huallaga Central y Bajo Mayo

vy zonas adyacentes.

. Este comité regional cuenta actualmente con 111
socios distribuidos 7 en Lamas, 39 en San Martin, 51 en
Picota y 14 en Bellavista. El Cuadro 3 muestra el numero
de comités por provincia v distritos de la regién.

CUADRO 3: BASES SOCIALES ACTUALES DEL COMITE REGIONAL DE '

PRODUCTORES HORTICOLAS DE LA REGION SAN MARTIN
(CORPHOR - SM )

PROVINCIA BASES SOCIALES ~ N° DE COMITES
Lamag Nuevo Jaén 01
San Martin Tarapoto 01
' Morales 01

Juan Guerra 01
LLas Palmas , 01
Cacatachi 01
Picota Mishguiyvacu 01
Cedropampa 01
Nuevo Codo 01
Pucacaca 01
Caspizapa 01
Shimbillo 01
Bellavista Nuevo Lima 01

FUENTE : ELABORACION PROPIA P
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*
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En vista de 1la escasa informacién obtenida por parte
del sector Estadistica Agraria del Ministerio de
Agricultura, se opﬁé por recopilar la informacién en
campo, de superficies cultivadas asi como sus volumenes
de produccidén totales anuales, en base a los rendimientos
por hectarea de 1la 2zona. tal como se muestra en los

Cuadros 4 y 5.

Esta produccidén histérica de materia pripa 86lo
pertenece a las zonas en el cual tienen socios activos el
Comité de Horticultores, teniendo desde luego en otras
zonas y provincias de 1la regién aun mds cantidades de
materia prima que pudieran ser procesados o utilizados

por el proyecto.

CUADRO 4. RENDIMIENTO POR HECTAREA DE LAS FRUTAS QUE
CONSIDERA EL PROYECTO.

FRUTO ~ RENDIMIENTO TM/H&a,/CAMP CAMPARA /H&/ARNO
Tomate N A 30 03
Carambola 12 _ | 02
Uva .02 03
Cocona 10 03

FUENTE : ELABORACION PROPIA
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CUADRO 5. PRODUCCION HISTORICA DE FRUTAS QUE CONSIDERA
0 - EL PROYECTO EN LAS PROVINCIAS DE LAMAS, GSAN
' MARTIN, PICOTA Y BELLAVI?Eg//

 ARO 1992 1993 1994 1995

CULTIVO Has. ™ Has. | T™™ Has. ™ Has. ™
Tomate 30 2700 38 3420 50 4500 55 4850

Carambola 38 912| 45 |1080 | 50 |1200| 53 | 1272
Uva - 100 600 120 | 720 [150 900 | 155 930

-§Cocona. 42 1260 55 1650 | 60 1800 63 1880

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

2.1.3.1 Estacionalidad de la produccion

El wuso vy abastecimiento de Materia prima
corresponde a un programa de cosechas- estacfbna1és pof
‘variedades de frutas y especies nativas,.con lo que se
garantiza un permanente flujo de matéria prima a la

planta procesadofa.
i

La estacionalidad de estos cultivos agricolas, se
observa en el‘Cuadro 6, indicador que nos permitira 1la
programacién de la actividad productiva de la planta y de
esta manera optimizar el aprovechamiento de 1la materia

Al

prima. i
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CUADRO 6. ESTACIONALIDAD DE LA PRODUCCION DE MATERIA

« PRIMA EN EL MERCADO REGIONAL
HATKRIA
mIHA» EN. FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JU. AGQO. BET. OCT. NOV. DI
TOMATE =
CARAMBOLA
UVA == - P ——  —————— % ]
COCONA =

FUENTE: ELABORACION PROPIA

2.1.3.2 Proyeccion de la produccidén

- Considerando la gerie histérica de la
produccién de frutas en el &rea geografica del Proyecto,
de acuerdo con el Cuadro 5 con la finalidad de determinar
el mercado de la materia prima en los afios futuros
proyectamos la misma empleando el método de regresiodn

lineal, cuya férmula es:

Y = A + BX
donde:
X = Tiempo
Y = Produccidén para el tiempo X
A,B = Constante%v

Para calcular las constantes A y B para cada
productoc se empleard el método de minimos cuadrados,

siendo las férmulas respectivas: , ji
LY
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donde:

N = Numero de afios considerados en el Cuadro 5.
Para nuestro caso:
N = 4

Asi mismo, se medira el indice de correlacién (r)

segun la formula:

NZ, - % %

NS 2 - (Zy)°

r* = B

(r)
carambola 0,98;

cuenta los indices de correlaciodn

tomate 0,99;

Teniendo en
hallados para cada producto,
0,95 vy uva 0,97 gque muestran un alto grado de
e Y;

de lasgs frutas

cocona

‘asociacidén entre las variables X se presenta el

Cuadro 7
1996-2005.

las proyecciones para los arnos

CUADRO 7. PROYECCION DE LAS FRUTAS A PROCESARSE

(Provincia de Lamas, San Martin, Bellavista y
Picota) en TM.
ARO TOMATE CARAMBOLA UVA COCONA TOTAL
1986 5850 1416 1080 2160 10506
1997 6633 1536 1197 2364 11730
1998 7416 1656 1314 2568 12954
1999 8199 1776 1431 1772 14178
2000 8982 1896 1548 2976 15402
2001 9765 2016 1665 3180 16626
2002 10548 2136 1782 3384 17850
2003 11331 2256 1899 3588 19074
2004 12114 2378 20186 3792 20298
2005 12897 2496 2133 3996 21522
A —1557018 -238104 ~232452 }-405024
B ‘.83 | 120 117 204
r & 0,99 0,98 0,97 0,95

FUENTE :

ELABORACION PROPIA
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Esta proyeccién de oferta de materia prima puede
sustentarse en que él Comité Horticultores estaré Siempge
repartiendo y vendiendo a bajo costo 1las semillas
certificadas de los frutales, en especial del tomate;
ademds cabe indicar que las nuevas politicas agrarias del
gobierno estaran dirigidas a reflotar el agro en las
zonas de produccién de las materias primas; mas aun si
con el funcionamiento de la planta procesadora de
agricultof fruticola y horticola tendra un mercado seguro
para su producto, 1lo que incentivaria la siembra y
cosecha de dichos frutos.
2.1.3.3 Cqstos de Produccién

De todos los gastos que se incurre en el costo
de produccién, los que tienen mayor influencia son: la
adquisicién de 1la semilla, preparacién del terreno;
fumigaciones v la colocacién de soportes de madera (en
el caso del tomate y wuval); en el caso especifico del
tomate se tiene wun costo de produccién de US$ 2532,00 -
2700,00/Ha. Para los frutales como la uva, carambola y
cocona el costo de produccidén es mucho menor ya gue son

plantaciones con una ¥ida productiva mucho mayor.

2.1.4 Demanda

De acuerdo a los estudios realizados en el &area
de influencia del proyecto, se 1llega a estimar que la
demanda de los productos fruticolas elegidos a procesar;

esta dirigido fundamentalmente a cubrir el mercado
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regional en estado fresco, lo que ha traido como
resultado los indices de consumo percdpita mostrando en
el Cuadro 8. Por otro 1lado, se tiene un consﬁmo
extrazonal conformada por las demés provincias de Rioja,

Moyvobamba, Huallaga y Mariscal Caceres.

Con respecto al indice de consumo percédpita deritro .
de la estructura de la canasta familiar o consumo de
alimentos, se ha determinado el consumo de frutas frescas
a nivel de poblador urbano-rural que se muestra a

continuacion.

CUADRO 8. INDICE DE CONSUMO PERCAPITA (ICPC) DE LAS
FRUTAS EN ESTUDIO (Provincia de Lamas, San
Martin., Picota y Bellavista)

ICPC
CULTIVO Kg/afio/persona TM/afio/persona
. Tomate ‘ 4,52 0,004562
Carambola 0,95 -~ 0,00095
Uva . 1,05 0,00105
Cocona ) 0,54 0,00094

FUENTE: ELABCORACION PROPIA
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2.1.4.1 Demanda Zonal

Teniendo como base los resultados del Censo de
Poblacién y Vivienda de 1993, efectuado por el Instituto
Nacional de Estadistica e Informdtica (INEI), para las
provincias de Lamas, San Martin, Picota y Bellavista, en
los que se obtuvieron resultados poblacionales que se dan

en el Cuadro 9.

CUADRO 9. POBLACION Y TASA DE CRECIMIENTO ANUAL PARA LAS
PROVINCIAS DE LAMAS, SAN MARTIN, PICOTA Y

BELLAVISTA.
PROVINCIAS POBLACION (Hab) TASA DE CRECIMIENTO
Lamas _ 66 264 3,0
San Martin 116 005 3,9
Picota 27 477 2,9
Bellavistsa 33 615 =~ 4,9
TOTAL 243 361 X = 3,68 .

FUENTE: INEI CENEO NACIONAIL. 19893
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En wvirtud al Cuadro 9, se puede apreciar en el
Cuadro 10, la poblacién proyectada para los arios 1996-
2005 correspondiente a 1las provincias de Lamas, San

Martin, Picota y Bellavista.

Para el cdlculo de la poblacién proyectada se hace

uso de la siguiente férmula.

Pp

P(1l+r) "
donde:

Pp : Poblacién proyectada
P : Poblacién para el afio cero (1983)

n : Numero de afios a partir del afio de poblacién P.

o
r : Tasa de crecimiento anual

En nuestro caso, la férmula queda reducida a lo

siguiente:

X

Pp = 243361 (1+0,03687
Luego:

Pp 243361 (1.0368)

1
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CUADRO 10. POBLACION PROYECTADA A LAS PROVINCIAS DE
LAMAS. SAN MARTIN, PICOTA Y BELLAVISTA.

ANO POBLACION
1996 271 229

1997 281 210

1998 291 559

1999 302 288

2000 ' . 313 412

2001 324 946

2002 336 904

2003 349 302

2004 362 156 N
2005 375 483 '

FUENTE : ELABORACION PROPIA

Teniendo en cuenta los Cuadros 9 y 10, se procede a
provectar la demanda de frutas frescas a las provicias de
Lamas, San Martin, Picota y Bellavista; para lo cual se

utiliza la siguiente férmula: .

CONA,

o Ly
ERIER, D\
‘\G 44 (3

Dp Pp x ICPC

donde:

Dp Demanda
Pp = Poblacidén proyectada

ICPC = Indice de oonsumo peicépita
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CUADRO 11: DEMANDA < ZONAL (Dz) PROYECTADA DE FRUTAS
FRESCAS (TM) (Consumo directo).

AfO | POBLACION CONSUMO DE FRUTAS FRESCAS TOTAL

Tomate | Carambola | Uva | Cocona (T™M)

1996 271 229 1226 258 285 255 2024
1997 281 210 | 1271 267 285 264 2097
1998 291 559 1318 277 306 | 274 2175
1999 302 288 1366 287 317 284 2254
2000 313 412 1417 298 329 295 2339
2001 324 946 1469 309 341 3056 2424
2002 336 904 1523 320 354 317 2514
2003 349 302 1579 | 332 367 328 2606
2004 362 156 1637 344 | 380  340 2701
2005 375 483 1697 357 394 353 2801

FUENTE : ELABORACION PROPIA

]

2.1.4.2 Demanda Total

Congiderando que la demanda no s6lo se da a
nivel zonal (Prov. de Lamas, San Martin, Picota vy
Bellavista), cuyos resultados se muestran en el Cuadro
11, s8indé a nivel extrazonal, cuyvos principales mercados
son las provincias de Movobamba,Rioja, Huallaga vy
Mariscal Caceres; vy por informacién obtenida é través de’
encuestas y por el comité de horticultores, se ha
concluido que las frutas tienen un flujo de
comercializacidén hacia estos mercados en el orden del 5%

de la produccién de las provincias consideradas como

zonales por el proyecto.

R
T
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Teniendo en cuenta esta premisa, la demanda de

frutas estarad expresado por la siguiente igualdad.

bT = Dz + Dez
‘Donde:

DT = Demanda total

H

Dz Demanda zonal

Demanda extrazonal

Dez

En el Cuadro 12 se presenta la proveccidédn de la

demanda total de frutas.

CUADRO 12. DEMANDA TOTAL DE FRUTAS CONSIDERADAS EN EL
ESTUDIO (TM)

ARO D. ZONAL D.EXTRAZONAL D.TOTAL
(5%0.T) (DT)
1996 2024 525 2549
1997 2097 587 2684
1998 2175 648 2823
1999 2254 709 2963
2000 2339 770 3109
2001 2424 831 . 3255
2002 ' 2514 893 3407
2003 ° 2606 954 3560
2004 2701 1015 37186
2005 ' 2801 1076 3877

FUENTE : ELABORACION PROPIA
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2.1.5 Balance Oferta- Demanda
Teniendo por un lado la oferta total
(produccidén), de 1las provincias de Qaqgs, San Martin,
Picota, Bellavista de las frutas que se procesaran en
planta (tomate, carambola,. uva y cocona) y.por otro lado
la demanda total, se procede a encontrar la
disponibilidad de materia prima en 1la zona, lo que
actualmente no se consume o transforma y que se pierde,
ﬁanto en los campos de cultivo como por deterioro de
transporte y comercializacioén.
i
El Cuadro 13 muestra estos resultados, donde se
puede apreciar gque el proyecto contara con suficiente

materia prima, lo cual asegura su abastecimiento.

CUADRO 13: BALANCE OFERTA-DEMANDA (TM)

ARO 0.TOTAL D.TOTAL |DISPONIBILIDAD %
1996 10506 2549 7957 75,7
1997 | 11730 2684 9046 77 .1
1998 12954 2823 10131 78,2
1999 14178 2963 11215 | 79,1
2000 15402 3109 12293 79,8
2001 16626 3255 13371 | 80,4
2002 17850 3407 14443 80,9
2003 19074 3560 15514 81,3
2004 20298 3716 16582 81,7
2005 21522 3877 | 17645 81,9

FUENTE : ELABORACION PROPIA




2.1.6 Comercializacion

LLa comercializacitn de frutas presenta formas y
mecanismos tradicionales con toda la inoperancia de sus
canales, es asi que ésta se inicia’con la cosecha por
parte del agricultor en forma manual cbn la ayuda de
sacos de yute o envases de madera (oajonéé), luego se.
acopia, trasladandose a la carretera marginal para su
venta vy/o0 transporte a los mercados de la c¢ciudad de
Tarapoto especialmente, mercados provinciales como Lamas,
Picota v Bellavista, existiendo alli compradores

mayoristas que esporadicamente se trasladan a las

chacras para realizar la compra respectiva.

La venta se efectnia a granel por "montones” o grupos
de frutas (5-10 unidades) s8in mayores criterios de

seleccion o estandarizacion.

En la ciudad de Tarapoto es vendida a un mayorista y
otras veces a un minorista o detallista, existiendo
también muchos productores que venden directamente sus
cosechas en las inmediaciones del mercado N° 2 de
Tarapcto, dentro del mercado de abastos (Mercado N° 1),

asi como en el mercado de la Banda de Shilcayo.

En el caso del tomate, los productores estan
organizados en comités de horticultores, fijando ellos ‘el
lugar de acopio que generalmente es en su local central

para su venta directa o industrializacidn.



Se ha detectado cuatro niveles de precios: precio de
chacra, precio de mayorista, precio de minorista y precio

de bodega.

De lo anterior se determina que el mayorista vy
minorista constituyen los mecanismos que Jjuegan un papel
intermediario basico en el flujo, asi mismo como
consecuencia de ello se generan 3 niveles de precios,

. . b
rrecio mayorista, minorista y de bodega, tal como muestra

el Cuadro 14.

De acuerdo a este 'anélisis simple de precios se
concluye gque existe gran diferencia entre el precio de
chacra v el consumidor; En tal sentido serdn los comités
rurales de- horticultores los que abasteceran
directamente con sus productos a la planta procesadora.

CUADRO 14. NIVELES DE PRECIOS EN LA COMERCIALIZACION
POR Kg (NUEVOS SOLES) A NOVIEMBRE 1996

PRECTO | PRECIO PRECIO  |PRECIO
FRUTAS _ CHACRA | MAYORISTA | MINORISTA |BODEGA
s/ $
Tomate 0,70 0,27 0,80 | 1,20 1,50
Carambola |0,40 0,16 0.60 0,90 1,00
Uva 1,80 0,70 2.00 2.50 3,50
Cocona 0,40 0,16 0,50 0,85 1,00

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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El presente estudio propone 1la siguiente forma de

comercializacion de las frutas para ser procesadas.

FIGURA 1. FORMA DE COMERCIALIZACION DE FRUTAS FRESCAS
PROPUESTAS POR EL PROYECTO

PRODUCTORES

v
CENTROS DE ACOPIO

(Comité de Horticultores)

4
PLANTA PROCESADORA

FUENTE: ELABORACION PROPIA

Esta forma de comercializacidén tiene ia ventaja de
comprar la materia prima en forma directa del productor,
asegurando el abastecimiento de 1la planta procesadora vy

mejorar el valor agregado del producto.

2.2 Mercado de los Productos Finales
2.2.1 Especificaciones y usos

2.2.1.1 Especificaciones

En el estudio del proyecto se trata de obtener

mermeladas a partir de tomate, carambola, uva y cocona.

a) Definicién de Mermelada:
ITINTEC define a la mermelada como el



producto de consistencia pastosa, gelatinosa, obtenida
por coccién y concentracidn de frutas sanas, limpias vy
adecuadamente preparadas, adicionadas de edulcorantes,
con o s8in adicién de agua, la fruta puede ir entera, en
trozos, tiras o particulas finas y deben estar dispersas

uniformemente en todo el producto.

b) Caracteristicas:
En la elaboracién de mermeladas cuatgg,son
las caracteristicas que el producto debe presentar para

el consumidor y estas son:

* Sabor v aroma. Una mermelada es considerada de buen
sabpr y aroma, s8i ambas son distintivos y caracteristicos
de la variedad de fruta empleada como materia prima, de
manera que el consumidor pueda identificar el producto a
través de estos dos aspectos; la mermelada debe estar

libre de cualgquier sabor y aroma extrafios.

X Color . Considerando como bueno cuando es brillante,
uniforme a través de todo el producto, caracteristico de
la fruta, libre de cualquier oscurecimiento debido a una
,elabdracién defectuosa.
& '
X - Consistencia. La consistencta de la mermelada es
pastosa y puede decirse que es buena, cuando la fruta
-
entera, trozos o particulas finas de las mismas estan

dispersas uniformemente en todo el producto.



Dentro de las caracteristicas fisico-quimicas

especificas tenemos:

. Consistencia =2 -2,5 cm/30° . pH = 3,2-3,5
. Sé6lidos so0lubles = 65-687 °Brix . Acidez = 1,03-1,05%
c). Envase v rotulado. Los envases para las

mermeladas deBerén ser de un material que no reaccione
con el producto? no se disuelva en é1l, alterando las
caracteristicas organoclépticas vy produciendo sustancias
téxicas} el-producto debera ocupar como minimo el 80% de

la capacidad del envase.

Lag mermeladas de tomate, carambola, uva vy
cocona, se envasaran en recipientes de pléstico
termoformado con capacidad de 10 Kg, envases de vidrio
con tapa metdlica, con capacidad de 360 g y envases de

pléstico de 140 g de contenido neto en todos los casos.

Las ventajas de estos sistemas de envasado
radica principalmente en los bajos costos unitarios,
facilidad de transporte que proporciona al producto una

imagen de limpieéa.}

El rotula@o para la mermelada deberd ajustarse
a la norma establecida por ITINTEC 208.38, en 1lo

referente al rotulado de los alimentos envasados.



2.2.1.2 Usos

Los usos mds comines de la mermeladas estén
dirigidas hacia el consumo directo, es un producto que
puede ser sustituto de las mantequillas o margarinas,

T

embutidos, quesos, etc; como bien complementario del pan,

galletas y cualquier otro producto empleados en el

desayuno o lonche.

L.Las mermeladas se usan también como postres
después de los almuerzos, contraplacado y decoracién de
tortas, decoracién de helados vy diversos usos en

reposteria. .

2.2.2 Area Geografica
El proyecto se ha formulado teniendo en cuenta
principlamente el mercado regional. Adicionalmente se

considera cubrir la demanda de mercados extra-regionales,

como los del Centro y Oriente del pais.

2.2.3 Oferta
Dentro del 4&mbito regionai no existe empresa
alguna, que cuente con una planta procesadora de
mermeladas.
| Actualmente en el mercado de ©San Martin se
ofertan mermeladas en su mayoria a partér de fresas. Las
principales firmas productoras que expenden sus
préductos en la zona‘son: Richard O~ Custer—Chiclayo,

para su producto mermeladas A-1; SADAL (Sociedad

o
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Mercantil de alimentos) para su producto mermeladas
FANNY: v agentes vendedores para la venta de mermeladas
de marca D°Onofrio, Timonel, Motta yv Frutti’s entre los

que tienen mayor acogida.

L.a mayoria de estas plantas estdn localizadas en
Lima y actualmente vienen utilizando un bajo porcentaje
de su capacidad instalada, debido principalmente a la
insuficiencia de abastecimiento de materia prima, asi
tenemos que P. y A. D’Onofrio utiliza aproximadamente el
50% de su capacidad instalada, siendo mayor el producto

en lineas de mermeladas.

En Chanchamayo existe una planta agroindustrial,
cuya produccién se ha concentrado a producir jugos vy
néctares de productos exOticos (maracuyéd, cocona, etc.),\k
logrando obtener mayor produccién, ademds dentro de eSFef
contexto se puede apreciar productos importados que

proceden de Chile, Argentina y Brasil, como 1la marca

" ARCOR.

En la zona del proyecto, no existe féabrica alguna
que se dedique a la produccién de mermeladas y aproveche

la produccién de frutas y hortalizas de la regién.

Los productos ofertados muestran diversas

modalidades, sea en los envases o en la composicién de



gug ingredientes. etc. que redundan en lcos precios de los
mismos, considerados elevados para la zona. lo que a su

vez constituve un limitante para su consumo.

Por 10 wencionado anteriormente Yy no existiendo
produccion a nivel de la zona de influencia del provecto,
la importacién de mermeladas corresponderd a la demanda
aparente, cuyvo factor de consumo tiene como variable el
nivel de ingreso de la poblacién tanto urbano como

rural.

Segin la Camara de Comercio y Produccién-Tarapoto
(1996), casi el 65% las casas comerciales mayoristas
distribuidoras de productos envasados similares a los del
proyecto identificados en la regidn se encuentran

localizadas en el distrito de Tarapoto.
Siendo las principales registradas las siguientes:

- Comercial E1 Sol, Jr. A. Raymondi 435x

- Comercial Dennis SRL, Jr. Cabo A. Leveau 248%
~ Comercial E1 Tumbo Jr. Cabo A. Leveau 264

- 0lga Trigoso Trigoso. Jr. A. Raymondi 388x%

- Comercial San Carlos, Jr. A. Raymondi 358

- Super Ventas, Jr. A. Ravmondi 341%

- Comercial Arévalo. Jr. Pedro de Urzua 257

- Comercial Bensimén, Jr. Pedro de Urziaa 288

- Comercial Milagritos, Jr. Pedro de Urzaa 294x
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~ Gangas, Jr. Pedro de Urzha 339

~ — Comercial Navarro, Jr. Pedro de Urzta 363

- Comercial Flores, Jr. Pedro de Urzta 345

— Comercial Gutierrez Jr. Pedro de Urzaa 360%

— Comercial Diaz., Jr. Pedro de Urzua 434

- Comercial Julissa, Jr. Pedro de Urzta 457

— Comercial Pluto, Jr. Ricardo Palma 270

~ Comercial Redtegui, Jr. Leguia 121%

- Mercantil Bigote, Jr. Alonso de Alvarado 479x

- Comercial Santa Anita, Jr. Alonso de Alvarado 492%
— Comercial Jupiter, Jr. Alonso de Alvarado 4ta cuadrax
- Comecial Tolcas SRL, Jr. Alonso de Alvarado 571%

- Bodega Gladys, Jr. Gregorio Delgado 279%

- Comercial Atléntico, Jr. Tahuantinsuyo 376

- Comercial Ocam, Jr. Tahuantinsuyo 381

-~ Comercial Najar, Jr. Tahuantinsuyo 389

S6loc los marcados con asteriscos (%) expenden

mermeladas.

\

De acuerdo a las encuestas efectuadas con los test
que se muestran en el Anexo 1 v un sondeo de consumo y
venta de distribuidores mayoristas en la regién, se llegd
a la ® conclusién de que la variedad mds conocida en el
mercado son las mermeladas—de fresa, cuyo consumo en el
presente afio es del orden de 1400 kg/mes aproximadamente.
Existen ademds canales de comercializacién a través de

informales que no permiten una adecuada evaluacién; atn
*
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asi no contando con informacién estadistica al respecto,
se llegd a estimar que el consumo de mermeladas a nivel
familiar se encuentra entre 0,8 y 1,6 Kg por afio, con
tendencia a ir creciendo con 1la aparicién de productws
regionales similares. Estos consumog se tendrdan presente

tambien para el mercado extraregional.

El Cuadro 15 muestra los datos de la oferta regional
en Kg de mermeladas; estimado de informacidén recabada de
11 tiendas mayoristas de la ciudad de Tarapoto, 6 de

Moyobamba v 4 de Juanjui.

CUADRO 15. OFERTA DE MERMELADAS EN LA REGION SAN
MARTIN (Kg).
ARO RICHARD SADAL OTROS TOTAL
0" CUSTER
1982 2518 1830 4320 8 669
1993 3485 1925 5230 10 650
1994 4086 2302 6243 12 631
1995 4997 3001 6614 14 612

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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Como puede apreciarse la oferta de mermeladas dentro

Al
3

'del &rea dé influencia del proyecto. es de 14 612 Kg/afio

que'es igual 1217.7 Kg/mes.

Asi mismo sevﬁa determinado que el mayor consumo de
éste producto corresponde al area urbana (80%) siendo
solo de 20% del area rural: sin embargo se pgedekafirmar
que la instalacion  de una planta procesadora de
mermeladas, aumentara el consumo en la zona rural
especialmente, va que los productos a elaborarse en la
planta seran altamente competitivos, con  mayores
posibilidades de estar al alcance de 1la poblacién de

menores ingresos.

Teniendo como base - la oferta de mermeladas de los ’

~

afios 1992; 1993; 1994 v 1895, se procede a provectar
dicha oferta por el método de regresidén lineal tal como

se muestra en el Cuadro 16.

CUADRO 16: PROYECCION DE LA OFERTA DE MERMELADAS EN

LA REGION SAN MARTIN

ARO TOTAL (Kgs)
1996 16 593
1997 18 574
1998 20 555
1999 22 536
2000 24 517
2001 26 498
2002 28 479
2003 30 460
2004 32 441
2005 34 422

FUENTE : ELABORACION PROPIA

[
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2.2.4 Demanda

'El mercado regional para la produccién del
proyecto, tiene una tendencia expansiva; cada vez hay un
mayor interés por consumir alimentos con alto wvalor
energético de origen natural y bajo costo, sin embargo
contando con estas preferencias el consumo de mermeladas
ocupa un segundo plano cuando trata de satisfacer sus
necesidades alimenticias, cubriendo en primer orden otras
de mayor importancia, esto se debe principalmente a la
situacidén econdémica por lo gque atraviesa la poblaciodn, 1lo

gque se refleja en el bajo consumo percadpita de estos

productos.

Actualmente para el caso de las mermeladas hay un
mercado cautivo en los programas sociales del gobierno en
el que el Comité Regional de Horticultores ha venido
participando con produccidédn artesanal, g8in embargo
analizaremos el comportamiento de la demanda actual y

para los proéximos afios.

El Cuadro 17 muestra la proyeccién de ia poblacién
urbano-rural del mercado regional, habiéndose tomado como
base la poblacién segin el IX Censo Nacional de poblacidn
de 1993, asi como las tasas de crecimiento intercensal

entre los afios de 1981 y 1993.
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CUADRO 17. PROYECCION DE LA POBLACION DEL MERCADO
REGIONAL : :
POBLACION (%)

ARO URBANA RURAL TOTAL
1996 391 635 232 529 624 164
1997 412 392 240 668 653 0860
1998 434 248 249 091 v683 339
1999 457 363 257 809 715 072
2000 481 498 266 832" 748 330
2001 507 018 276 172 783 198
2002 533 890 285 838 819 728
2003 562 186 295 842 858 028
2004 " B81 982 306 196 898 178
2005 623:357 316 913 840 270

Tk Se ha congiderado una& tesa de crecimiento intercensal

(promedioc snual) de B5.3% para la zons urbans y 3,.8% para la

zona rural, gegin el INEI.

FUENTE: INEI IX CENSO NACIONAL DE POBLACION (1893)

El presente estudio considera la demanda de las
mermeladas por unidades familiares en la regién San
Martin. En tal sentido el Cuadro 18 muestra las unidades
familiares éorrespondientes a las proyecciones dados en
‘el cuadro anterior, habiéndose considerado cinco‘ (05)

habitantes para cada unidad familiar.



CUADRO 18. UNIDADES FAMILIARES PROYECTADAS  EN LA
REGION SAN MARTIN

POBLACION PROYECTADA UNIDADES FAMILIARES
ARNO - URBANA RURAL URBANA RURAL
1996 391 635 232 529 78 327 46 506
1997 412 392 240 668 82 478 48 134
1898 434 248 249 091 86 850 49 818
1999 457 363 257 809 91 423 51 562
2000 481 498 266 832 96 300 53 366
2001 507 018 276 172 (101 404 55 234
2002 533 890 285 838 1106 778 57 167
2003 562 186 29bH 842 (112 437 58 168
2004 591 982 306 196 1118 396 61 239
2005 623 .357 316 913 1124 671 63 383

FUENTE: ELABORACION PROPIA

Debido al nivel socio-econdémico de las familias de
la region el consumo de mermeladas no es total en la
poblacidén regional., por lo gue para la proyveccién de 1la
demanda regional se considerara el 80% de las unidades

familiares del area urbana y el 60% del area rural.

Seguin investigaciones realizadas por el proyecto con
encuestas sobre consumo de mermeladas (Anexo 1) en el
mercado regional, para 1996, se tienen consumos percdapita
que fluctian entre O,Sé vy 0,16 Kgrafio para el aAarea

urbana v rural respectivamente. Para analizar la demanda

B
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actual y futura regional tendremos presente el promedio
ponderados de estos consumos para los primeros afios, lo
que consideramos 1ird creciendo en un 2% y 4% para los
préximos afios respecto a éste, y también las unidades
familiares provectadas para los afios considerados en el
horizonte de planeamiento. El consumo promedio familiar

de mermeladas, a nivel regional se obtuvo de 2,00 Kg/afio.

Esta cantidad en el futuro debe tener variaciones
. positivas dependiendo fundamentalmente del crecimiento de
la poblacién y los hédbitos de consumo de ésta., consi-
derando el mercado de San Martin y en el futuro ampliar
hacia otros mercados del Centro y Oriente del pais donde
existe una demanda potencial significativa. Teniendo en
cuenta estas premisas., se ha proyectado 1la demanda para

los préximos afios, tal como se observa en el Cuadro 1S.

CUADRO 19. DEMANDA PROYECTADA EN EL MERCADO REGIONAL
POBLACION x CONSUMO X DEMANDA
ARO (UNIDADES FAMILIARES) FAMILIAR PROYECTADA
Kg/afio Kg

1996 g0 565 2,00 181 130
1997 94 863 2,04 193 520
1998 89 371 2,04 202 717
1999 101 100 2,04 206 244
2000 109 060 2,04 222 482
2001 114 264 — 2,08 237 669
2002 119 723 2,08 249 024
2003 125 450 2,08 260 936
2004 131 460 2,08 273 437
2005 137 767 2,08 286 555

* Se ﬁa conaidsrado B80% de lsas unidades familiares de 1la zona

urbane y 680% de la zonsa rural.

FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Hay que resaltar que en el mercado regional queda
una poblacién de grupos familiares potencial de 20% en la
zona urbana v 40% en la zona rural, a quienes se tendria
que promocionar el producto en primera instancia cuando

se trate de ampliar la produccidén del proyecto.

2.2.5 Balance Oferta-Demanda ",

Haciendo un balance proyectado entre la oferta
v la demanda de mermeladas en el mercado regional, se
puede apreciar que las oonsideraoiohes tomadas, obtenemos
la demanda insatisfecha para los afios venideros,
estimacién muy importante para los fines del proyecto;
es decir que existe un amplio mercadob para la
construccién de estos productos, dejando una brecha

considerable, tal como se muestra en el Cuadro 20.

CUADRO 20. BALANCE PROYECTADO OFERTA-DEMANDA (Kg)
OFERTA DEMANDA DEMANDA

ARO PROYECTADA | PROYECTADA | INSATISFECHA %
1996 16 593 181 130 164 537 90,8
1997 18 574 193 520 | 174 496 90,4
1998 20 555 202 717 182 162 89,9
1999 22 536 206 244 183 708 89,1
2000 24 517 222 482 197 965 88,9
2001 26 498 237 669 211 171 88,8
2002 28 479 249 024 220 545 88,6
2003 30 460 260 936 . 230 476 88,3
2004 32 441 273 437 240 996 88,1
2005 34 422 286 555 252 133 87,9

FUENTE: ELABORACION PROPIA .
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Se espera que promocionando su consumo con precios
mas bajos, modo de reparto. calidad y prbmociones de
introduccién, especialmente en el mercado regional, se
elevara el consumo per-capita vy como consecuencia se
acortard la brecha entre la oferta y la demanda que se

tiene actualmente.

2.2.6 Mercado a ser cubierto por el Proyecto i

Para el presente provecto y otros que quieran
implementarse, se siente segiin " los resultados del Cuadro
20 una considerable demanda insatisfecha, sin tener en

cuenta la demanda potencial regional y extra-regional que

se ha considerado en el estudio del mertado.

La demanda que cubrira el proyecto con la
produccién gque desarrollara en sus afilos de operacién se
mantiene estable, durante el primer afio asegurado con los
200 Kg/dia de mermelada aproximadamente = que se ha
determinado como inicial, el cual luego ird creciendo en
350 Kg/dia hasta una produccién maxima de 500 Kg/dia de

mermelada.

El proyecto no sélo cubrird parte de la demanda
insatisfecha, sino que tendra a desplazar a otros
productos similares extra-regionales que se ofertan en el
mercado de proyecto; con un producto de calidad y de

precios competentes.



2.2.7 Comercializacion
2.2.7.1 Sistema actual de comercializacidén

En 1la Regidn San Martin las formas de
/oomercializacién de mermeladas se muestran en la Figura
2, en la cual se puede observar que éstas tienen

produccién nacional o extranjera.

Las'mermeladas que se ofertan en la regidén provienen
de plantas procesadoras ubicadas en la Costa, como Lima,
Chiclayo, Trujdillo, Chanchamayo, etc. éstos a través de
sus agentes vendedores, o directamente del distribuidor
regional abastecen a 1los mayoristas y éstos a 1los

minoristas y publico en general.

Los productos importados llegan a través de los
casas importadoras localizados en Lima e Iquitos, a los

cuales distribuyen a los mayoristas de la region.

Actualmente las mermeladas gue mas se comercializan
son las de fresa y pifia, en contenedores de vidrio de 360
g v 1000 g de capacidad y los precios varian entre uno u

otro expendedor. tal como muestra el Cuadro Z21.
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FIGURA 2. FORMAS DE COMERCIALIZACION DE MERMELADAS EN LA

REGION SAN MARTIN
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FUENTE . ELABORACION PROPIA
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CUADRO 21. PRECIOS DE MERMELADAS EN ELL. MERCADO
REGIONAL
COMERCIANTE | CAPACIDAD PRECIOS (S5/.)
(g) FLUCTUACIONES |PROMEDIO |[US$
MAYORISTA 360 2,80~ 3,50 3,15 1,33
1000 - 5;80— 6,00 5,90 2,48.
MINORISTA 360 3.50- 5,00 4,25 1,80
1000 7,50~-10,00 8,75 3,69

" FUENTE: ELABORACION PROPIA.

2.2.7.2 Sistema de comercializacién propuesta por el

estudio.

-

Para el presente estudio se estard adoptando
una politica de comercializacién practica, ofertando
productos de probada calidad y buena presentacién. La
venta serd directamente de 'la planta a los mayoristas y

minoristas, tal como se aprecia en la Figura 3.

FIGURA 3. SISTEMA DE COMERCIALIZACION PROPUESTA POR EL

ESTUDIO
PLANTA PROCESADORA
{
MAYORISTA
!
L MINORISTA
3
CONSUMIDOR *_J

FUENTE. ELABORACION PROPIA



2.2.7.3 Estrategia de Comercializacién'
2.2.7.3.1 Ventas
Las ventas sé realizaran al contado,

directamente a los mayorista y/o minoristas en planta.

2.2.7.3.2 Presentacion de los Productos

Con 1los datos obtenidos de las encuestas
realizados en los principales provincias de la regidén se
tendrda una presentacion especial para los nifiogs vya que
ellos ocuparon el 70% del consumo familiar de mermeladas
seguido de los Jjovenes con el 20% v el resto lo cénsumen
los demds de la familia.

El producto sera de primera calidad y se
presentarén en envases de 3 cépaéidades, 140 g, 360 g ¥
10 Kg. E1 primero sera envasado en contenedores de
pldstico a fin de abaratar sus costos y permitir un mayor
manipuleo en su comercializacidn, puesto que por su bajo

precioc v cdémedo tamafio puede ser adgquirido por la

poblacién esceolar como golosina.

Para el segundo tamafio se ha previsto un
envase de vidrio considerado Qque por su tamatfio tendra
mayor acogida por las amas de casa, las mismas que

tienden a darle un uso doméstico adecuado a los envases.

E1l tercer tamafio se envasara en baldes
pldsticos v se destinardn para los programas de apoyo

social del estado.
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2.2.7.3.3 Promocidén y Publicidad

En la estructura defcostos de Estudio, se ha
considerado este rubro y serd el &rea de comercializacién
el encargado de efectuar las estratégias publicitarias,
no solo para competir en el mercado favorablemente sino
también para lograr el efecto promotor y el impacto
social del estudio. La promocién se realizard a través de
radios, TV, periddicos vy revistas de la regién'haciendo

énfasis en la calidad y el valor energético de producto.

2.2.7.7.4 Costos de Comercializacién

Estard constituido béasicamente por los gastos
que ocasionen el material de Promocidén y Publicidad,
estimdndose que no debe superar el 1% del ‘valor de las

ventas.



III. TAMANO Y LOCALIZACION
3.1 Tamafio
3.1.1 Tamafio~Mercado

El proyecto considerado en el mercado regional,
podrd captar dentro del horizonte de planeamiento el 36%
de la demanda insatisfecha, en funcidén a una produccién
inicial de 200 Kg/dia y durante 25 dias al mes por
espacio de 12 meses él afio. Segin el andlisis anterior,
quedard aun el 64% para cubrir la brecha de la demahda
insatisfecha, concluyendo que no se tendrd inconvenientes
con el tamaﬁ& en relacién al mercado.

3.1.2 9Relacién Tamafio-Materia Prima e Insumos

La materia prima principal como son las frutas
‘se obtendrdn del mercado regional, conforme se observa en
el Cuadro 7; estimdndose una extensién de 736 Has. Y una
produccién de 21522 TM/afio cantidad de 1la que captaréan
las 160 TM gproximadamente gue necesitara la planta para
su normal funcionamiento al 100%.

Referente a los otros insumos gque intervienen
en elaboracidén de .las mermeladas, el mercado principal
para su adguisicidén seran las ciudades de la costa.

Analizando este rubro. podemos decir gque 1la
disponibilidad de insumos se encuep}ra garantizada, no
necesitando promocionar el insumo principal, porgque el
productor los viene cultivando en la zona vy en
cantidades considerables, incentivédndose atn més esta

produccién con la presencia de la planta de
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transformacién de 1los productos considerados en el

proyecto.

3.1.3 Tamafio-Tecnologia °

El tamafio propuesto es tecnolégicamente viable,
va que en el mercado nacional se encuentra la maquinaria
vy equipo necesario para cada proceso; dicha maquinaria y
equipo propuesto estad de acuerdo al tamafio de la
produccidén considerada en este estudio, llegando a cubrir
el 100% de esta capacidad, en el momento dé su maxima

produccion de mermeladas.

El equipo considerado en el minimo requerido
para obtener una buena produccién, vy de acuerdo a los
indices tecnolégicos recomendados queda demostrado de
esta manera gque el tamafio recomendado guarda estrecha

relacién con la maquinaria y equipo requeridos.

3.1.4 Tamafio — Financiamiento

Para poder materializar el proyecto, es
necesario contar con los recursos econdmicos suficientes.
La adgquisicién prrincipalmente de maquinarias y equipos
existentes en el mercado nacional, tanto importados como
propios, pueden financiarse; observando que sus
-capacidades v/0 tamafios guardan equilibrio con 1los
precios ofertados, por 1lo = que es posible que 1los

interesados encuentren la maqQuinaria para el tamafio

establecido.
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3.1.5 Tamafio Propuesto

Del anélisis de 1los factores considerados,
podemos definir que la empresa se ha propuesto producir
en el corto y mediano plazo la cantidad de 200 Kg/dia de
mermelada incrementandose al segundo afio a 350 Kg/dia y
finalmente llegar a la produccién madxima en el tercer afio
de 500 Kgs/dia 6 150 TM/afio, contando para este tamafio con
maquinarias, eqﬁipos y otros para esta produccidn
programada, que resulta razonable teniendo en cuenta la

ampliacion de la produccioén secuencialmente.

3.2 ¢ Localizacibn
Macrolocalizacién: Provincia San Martin
Microlocalizacién: La microlocalizacién de la planta
procesadora, se efectudé teniendo en cuenta 1los

siguientes factores.

3.2.1 Factores Cualitativos
3.2.1.1 Existencia de Recursos

La Planta procesadora sera abastecida de
materia prima por las provincias de Lamas, San Martin,
Picota y Bellavista, ya que su produccién existente sera

suficiente para cubrir las necesidades y exigencias de la

planta.

3.2.1.2 Clima
De acuerdo a los datos reportados por el

Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia (SENAMHI),

-
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ubicado en la estacién El Porvenir, en el distrito de
Juan Guerra; el &rea considerada en el proyecto, presenta

las siguientes caracteristicas:

- Latitud : 06° 34°

- Longitud - 76° 20°

- Altitud promedio : 356 m.s.n.m.
- Temperatura promedio : 26°C

- Precipitacién pluvial : 870 mm

(Promedio normal)

- Humedad relativa : 83%
(promedio)

- Evaporacion mensual : 94%

(promedio)

- Horas de sol diario : 3,9 horasfc
(promedio)

3.2.1.3 Accesibilidad

| Existen las vias de acceso necesarias para el
abastecimiento de materia prima e insumos y para el
transporte del producto final a 1los mercados correspon-
dientes, teniendo como base de esta infraestructura a la
carretera marginal que une a Tarapoto con los principales
centro poblados de 1la Regién y del pais y caminos
laterales que unen a los centros productores. De esto
podemos afirmar gque la localizacién de la planta
optimizard los costos de transporte de la materia prima,

insumos y productos fabricados.



3.2.1.4 Disponibilidad de Terreno

El lugar disponible en el barrio Huayco para la
localizacién de la plénta procesadora es apropiado con el
tamafio propuesto., por ser seleccionado en cuanto al &rea
para su instalacién, dicha drea conata de 540 M. Sabemos
que Tarapoto es el principal centro comercial de la
fegién San Martin, es por esta premisa que se ha
localizado la ubicacién de la planta de produccidén en
esta c¢iudad, considerando ademas la influencia del

piblico consumidor urbano y rural regional.

3.2.1.5 Politica de Gobierno

Dentro de la estrategia de desarrollo nacional
el gobierno se ha planteado la réactivacién del agro y de
la implementacién de la agroindustria como base para la
produccién de insumos alimentarios de origen regional y
nacional no dependientes del exterior. Es por esta razdn
gue el presente proyecto contribuira a impulsar dicha
dindmica del desarrollo regional y nacional, con el apoyo

del estado v entidades financieras.

3.2.1.6 Disponibilidad de mano de obra

La planta procesadora requerira de mano de obra
calificada v no calificada, para los.primeros no es un
limitante para el proyecto ya gue Se cuenta con técnicos
egresados de los Centros Superiores locales, con

capacidad y experiencia en la actividad.
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3.2.1.7 Energia Eléctrica

La ciudad de Tarapoto, centro de operaciones de
la planta, cuenta actualmente con una central térmica;
cuya capacidad instalada es de 10 Mw, la cual estd siendo
ampliada hasta 18 Mw, que garantiza la energia eléctrica
por espacio de 10-15 afios. contando ademds con tendido de
redes de alta tensién y transformadores renovados que
puedan abastecer a la planta; existiendo estas redes y
transformadores menos de 100 metros de la localizacién de

la planta procesadora.

Ademas de contar con la energia eléctrica
proveniente de Electro-Oriente, la planta debera contar

con un generadeor auxiliar de 10 Kw.

3.2.1.8 Agua y Desagie

El agua recurso natural indespensable en el
proceso de transformacién de la materia prima esta
garantizada, habiéndose ampliado en los ultimos arios las
lineas de c¢onduccién de la toma del rio Cachiyacu,
garantizando de esta forma este recurso en los prdéximos
afios v como consecuencia los requerimientos de la
planta, Asi mismo se contard con un tanque elevado, para
almacenar agua, permitiendo trabajar asi con

abastecimiento constante.
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En cuanto ail desagﬁe, se usara las redes del
servicio piblico para los servicios higiénicos y limpieza
de la planta. Para 1las aguas resultantes del proceso
también se usardn las mismas redes ya que éstas no

contendran residuos quimicos ni desperdicios nocivos.

3.2.2 Factores Cuantitativos
3.2.2.1 Servicio de Energia Eléctrica, Agua y Desagie.
Electro-Oriente estipula 1la tarifa de energia
eléctrica de tipo industrial de acuerdo al nivel de
tensidén: en nuestro caso se usara energia eléctrica en
baja tensidén debido a la capacidad instalada que tendra
la planta:estipuldandose una tarifa de S/. 00,1498 por Kw-H
mas el 15% por alumbrado pUblico y otros (Junio 1996); vy

un costo aproximado por instalacién de S/. 4000,00

En lo que respecta al costo por consumo de agua
vy desagilie EMAPA-San Martin fija un costo para categoria
industrial de S$/.2,48 por m mds el 30% por el derecho de
alcantarillado (Junio 1986)., siendo el primero hasta un
consumo mdximo de 1000 n al mes. Esta instalecién

tendria un costo promedio de S/. 400,00.

3.2.2.2 Transporte

El costo del transporte de la materia prima,
desde los centros de produccidén hasta la planta
procesadora, estdn en funcién a la distancia entre los

unos v el otro, asi como el volumen de producto.
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Tarapoto - Alrededores 5-10 Km S/. 0,05/Kg .
Tarapoto - Lamas 25 Km S5/. 0,08/Kg
Tarapoto - Picota 60 Km S/. 0,10/Kge
- Tarapoto - Bellavista ~ 100 Km S/. 0,15/Kg

Las distancias y las tarifas citadas son datos
obtenidos de la oficina del Ministerio de Transportes y
de los paraderos de las diferentes rutas de transporte

interprovincial.

El costo de transporte del producto terminado
no se considera, ya que eso correria a cuenta del

comprador o compradores.

3.2.2.3 Terreno
El costo del terreno en el lugar de

localizacién de la planta es de US$ 9,00/ of.

3.2.3 Analisis de Factores Locacionales

Para encontrar la localizacién adecuada para la
instalacién de la planta prdcesadora, se analizé las
distancias existentes entre los centros de produccién y
Tarapotoe como ciudad propuesta para el centro de
operaciones de la Planta, tal como se muestra en la

Figura 4.
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FIGURA 4: DISTANCIA DE TARAPOTO HACIA ©LOS CENTROS DE
PRODUCCION DE MATERIA PRIMA

25 Km 80 Km 40 Km
LAMAE TARAPOTO PICOTA BELLAVISTA

FUENTE: MINISTERIO DE TRANSPORTES

Por otro lado se tomé en cuenta que Tarapoto posee
los servicios elementales de agua, luz y desagiie, ademas
de un aeropuerto nacional para posibles abastecimientos

de insumos de mercados costefios.

Para establecer la 1localizacidén definitiva de la
Planta se evalud los  factores favorables de 3

alternativas propuestas para tal fin.

La - primera consistia el localizar la planta en el
Distrito de la Banda de Shilcayo, la segunda en Tarapoto,
la tercera en Morales. Para esta evaluacién se estableciéd
la modalidad de puntajes para factores locacionales en la

escala del 1 al 5, tal como se muestra en el Cuadro 22.
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CUADRO 22: EVALUACION DE ALTERNATIVAS PARA LA
LOCALIZACION DE LA PLANTA

‘ ALTERNATIVAS
FACTORES LOCACIONALES
Bda. Tarapoto Morales
Shilcayo - )
Agua y desaglie 02 05 03
Energia eléctrica 03 04 03
Transp. materia prima 04 04 04
Transp. Producto term. 04 04 04
Terreno 05 03 04
Movimiento comercial 03 05 03
TOTAL 21 25 21
FUENTE: ELABORACION PROPIA
3.2.4 Localizacion Propuesta \/
X
Del analisis de factores 1locacionales, se

considera que 1la microlocalizacién adecuada para la
planta es el barrio Huayco de la ciudad de Tarapoto;
sobre un area ubicada entre los jirones Ilo (3ra. cuadra)
vy Nicolés Flores; a 1la altura de la cuadra—18 del Jr.

Jorge Chavez (Ver Anexo 7).



IV. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 Materia Prima

4.1.1 Situacioén de la Produccién Fruticqla v Horticola
Las materias primas que se requieren para el

proceso productivo son de origen agricola, planteados de

acuerdo a un programa' de abastecimiento, para el

funcionamiento continuo de la planta.

Las provincias que constituyen 1la fuente de
‘abstecimiento de materia prima, son las gue sSe encuentran
dentro del A&Area de accién del- Coéipé Regional de
Horticultores, las cuales son: Lamasg., San Martin, Picota
v Bellavista. La produccién estd programada y organizada
Ia nivel de huertos familiares, cultivando el tomate en
forma prioritaria, y también frutales como carambola,
uva, cocona, mango. papaya, con formas tradicionales de

produccioén y en variedades criollas.

- La materia prima tiene caracteristicas especiales en
cuanto a su estacionalidad, indole ©perecedora y su

variabilidad.

4.1i1.1 Estacionalidad
La materia prima para el proyecto esta
disponible al momento de la cosecha en los meses que las

estadisticas muestran en el Cuadro 8.
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4.1.1.2 Indole Perecedera
Las materias primas son perecederas por ser
productos bioldgicos y por tanto propensas al deterioro

figico-quimico y microbioclégico.

4.1.1.3 Variabilidad

La cantidad vy calidad de las materias primas
muestran una variabilidad significativa, debido a
factores que éﬁn escapan del control del productor.

4

4.1.2 Condiciones para la Produccion Agricola

Como se ha mencionado en el punto 3.2.1.2.
(Clima), es oportuno conocer v analizar ¢ las condiciones

fisicas principales del Area del proyecto.

- El clima predominante en la regidén es
subtropical y tropical, distinguiéndose dos estaciones
bien definidas ., una seca entre los meses-de Junio y
Setiembre, y otra lluviosa entre Octubre y Mayo.

- La  termperatura promedio anual en la ciudad
de Tarapoto espde 26°C, la méaxima de 38°C y la minima de
11°C; siendo las precipitaciones anuales superiores
promedio de 870 mm. I

- La humedad relativa promedio es de 83% e
insolacién prdmedio diario de 4 horas.

- En cuanto a la infraestructura vial, 1los

centros productores de frutas se encuentran

interconectadas por la carretera marginal y ramales,
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ademas existen trochas carrozables; esto facilitara el

acopio de la materia prima.

4.1.3 Sistemas de Produccion Fruticola

El sistema de produccién fruticola en las zonas
productoras es a nivel de huerto familiar conducido
dirigido, siendo el caso de los agrioulto%es
independientes de 0.5-2 ha. y s6lo algunos efectiian un
cultivo dirigido, siendo el caso de 1los agricultores

socios del Comité de Horticultores.

Dentro de 1los productores se distinguen dos
niveles tecnolégicos, el nivel familiar con el uso de

‘herramientas manuales v tradicionales con producci?n
combinadas de frutales y cereales, empleando animales
para transportar la cosecha; los cultivos son efectuados
por el mismo agricultor: mientras que el segundo nivel,
viene a constituir el nivel tecnolégico intermedio con
mayvores hectareas,de produccién, mejores rendimientos,
usando herramientas tradié&onales vy equipos para el
tratamiento de enfermedades, .,como fumigadoras, abonos
simples., A1rea. etc. El transporte 1lo efectﬁa en
carretillas v camionetas a‘los centros de vepta;.‘ési el
agricultor emplea obreros en los cultivos, estando este

agricultor dispuestos a mejorar tecnolégicamente con un

plan fruticola.
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Frente a esta situacién la planta asegurara su
abastecimiento mediante contratos de compra al Comité de
Horticultores y otros agricultores de 1la zona, progra-
mando la cosecha segin su estacionalidad, brindando
asistencia técnica a los productores, mejorando asi los
niveles tecnolégicos y la calidad de la materia prima

para la planta vy la zona.

4.2 Investigaciones y Caracteristicas Tecnolégicas de

los Productos a Fabricarse
4.2.1 Especificaciones Tecnolégicas

El producto deberd ser preparado o elaborado en
condiciones sanitarias, con frutas frescas, maduras.
sanas y préctiéamente libre de residuos de pesticidas u
Qtras sustancias eventualmente noscivas de acuerdo con la
tolerancia permitidas por la autoridad competente.
Igualmente podra prepérarse con frutas previamente
elaborados o conservados. La mermelada deberé prepararse
con una mezcla de 45 partes en pesd de fruta preparada
por 55 partes en peso, (péfa un total de 100) de los
endulcorantés ha indicarse posteriormente. (ITINTEC Norma
203.047).

La cantidad minima de los sélidos solubles'séré de
65%. Se podréd adicionar pectina v cualquiera de 1los
dcidos organicos siguientes: acido citrico, écido
ldctico, dcido mdlico, Jjugo de l1limdén, etc, para ayudar en
la formacioén del gel., compensando cualguier defiéiencia

si la hubiere del contenido de pectina y acidez natural
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de la fruta (ITINTEC. Norma 203.047)

El valor del pH estaréd comprendido entre 2.8 y 3.8.
Como edulcorante podra emplearse azOcar invertido o
dextrosa., ya sea en forma aislada o mezclados. También
podra emplearse Jjarabe de glucosa, en proporcidén tal gque
el 25% como maximo de los sdélidos edulcorantes secos
contenidos en la mermelada, provengan de 1los sdélidos
sécos contenidos en el Jarabe de glucosa. Como
conservador podra emplearse cualquiera de las _3
sustancias quimicas siguientes: Benzoato de Sodio o Acido
Benzoico en cantidad tal que no exceda de 0,1% el peso
expresado como acido benzoico en el producto final; acido
gérbico o sus sales de sodio o potasio en cantidad tal
que no exceda de 0,1% expresado como dcido sérbico en el
producto final y anhidrido sulfuroso en cantidad tal que
no exceda de 440 ppm en el producto final. Como
ahtioxidante podrd emplearse el Acido ascérbico. Como
sustancia tampon podrd emplearse citrato de sodio o
tartrato de sodio y potasio, solos o mezclados, en
prbporcién no mayor de 0,2% (ITINTEC, Norma 203.047).

No podréan adicionarse aromatizantes; podran
adicionarse vitaminas para enriquecimiento. Los envases
para mermeladas deberan ser de materiales .qdé no
reaccionen con el producto, no se disuelven en é&l,
alterando las caracteristicas organolépticas o
produciendo sustancias toéxicas. Su forma y capacidad

deberdan ajustarse a la norma correspondiente.
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El producto deberéd ocupar como minimo el 90% de la
capacidad del envase.

El rdétulo deberd ajustarse a 1lo establecido en la
"‘Norma ITINTEC 209.38 “"Norma General para el Rotulado de
los Alimentos Envasados’.

4.2.2 Selecci6n de Tecnologia

La maquina;ia Yy equipo para la capacidad
productiva fijada ‘dan una serie de alternativas tecno-
l6gicas que giran alrededor del flujo de operaciones
bdsicas y de acuerdo a las variantes o caracteristicas de
instalacién de cada una de ellas. Se busca una mayor
eficiencia en el proceso, aun menor consumo de energia y
empleo de mano de obfé, vy de los diferentes
requerimientos en cuanto al disefio de 1la planta (éptima
drea construida), etc. Todo ello contribuye en el costo
de producto final y; por tanto, en la rentabilidad del
proyecto.

Solicitamos ‘“proformas'" y cotizaciones a los
fabricantes vy distribuidores nacionales v extrandjeros
(ver Anexo Z) suministréndoles datos béasicos., como: linea
de produccién, localizacidén de 1la planta yv otros que el
ofertante exigiera, definiendo las condiciones de

fabricacién vy adguisicién de la siguiente manera:

- Contrato de fabricacién, especificando caracte-
risticas técnicas de construccidén, capacidad vy

precios.
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- Plazo de entrega, mdximo Z meses.

- Condiciones de pago; dependiendo del equipo, por lo
general 50% de adelanto, el =saldo contraentrega v
otras amortizables.

- Asistencia técnica para montaje, entrenamiento al

personal y puesto en marcha de los equipos.

4.3 Proceso Productivo
La Figura 5 muestra el flujograma de operaciones a
desarrollar a producir mermelada a partir de tomate,

carambola, uva y cocona.

4.3.1 Seleccion del Proceso

AN

El procesamiento de frutas para la elaboracién
de mermeladas de buena calidad, implica la utilizaciédn
de productos de probada calidad. Lag condiciones de
cultivo, procedimientos de caracteristicas propias de
cada fruta determinan finalmente amplias variaciones en
la calidad del producto elaborado.

El proceso de producciéon para la elaboracidn de
mermeladas gque se ha seleccionado, implica en primer
lugar de la obtencién de la pulpa refinada, que se
empleard para la elaboracién del producto final; por
consiguiente el proceso comprende dos etapas definidas de
la siguiente manera:

- Obtencion de pulpa refinada.

~ Elaboracién de mermelada.’



FIGURA 5. FLUJOGRAMA GENERAL DE ELABORACION
DE MERMELADAS

MATERIA PRIMA
SELECCION v
CLASIFICACION
LAYADO
' Pse—% GRADOS CENTIGRADOS
ESCALDADD .- 1-2 KINUTOS
DESPULPADD Y CASCARA
REFINADO » | SEHILLAS
PEDUNCULD
| ;
CONTROL DE pH, PESO ¥
ESTANDARIZADO ... SOLIDOS SOLUBLES DE
ACUERDO A CADA PULPA
ADICION DE AZUCAR . [
ADICION DE PECTINA | __, | CONCENTRADD |~~~ :g‘;ga;?;nfx]
ADIC.DE PRESERVANTE i
ENFRIADD  |.._... HASTA 80 GRADOS CENTIGRADOS
ENUASADD ¥
ETIQUETADD
ALMACENADD | .._.__ [n TEMPERATURA AMBIENTE

' l____) COMERCIALIZACION

L3

FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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4.3.2 Descripcion del Proceso de Produccioén

Se describen los procesos productivos para la
elaboracién de mermeladas, teniendo en cuenta las normas
técnicas de fabricacién con la finalidad de determinar la

tecnologia adecuada. de acuerdo al tamaﬁd definido.

4.3.2.1 Obtencién de Pulpa de Tomate, Carambola, Uva y

Cocona

4.3.2.1.1 Recepcidén de la Materia Prima

Se recepcionara el tomate, carambola, uva o
cocona y seran pesadas en una balanza de plataforma con
la finalidad de contabilizar la materia prima. Esta

recepcién es de cuerdo a la estaciodn.

_4-3-2-1.2'Seleccién v Clasificacion

Sé realiza con la finalidad de separar del lote
recibido agquellas frutas que no se encuentran aptas para
el procegamiento, esta separacién se  llevard a cabo
retirando  manualmente 1las frutas sobremaduras que
' presentan textura floja, asi como aquellas frutas verdes
‘que presentan textura muy firme, debe tenerse.en cuenta y
especial cuidado en las frutas que se éncuentran con
picaduras de insectos o presentan manchas extrafias en su
contorno; asi seleccionamos en base al aroma, color y
acidez éptima. Esta operacién se realizara sobré una mesa

de acero inoxidable.
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4.3.2.1.3 Lavado

Las frutas seleccionadas son sometidaé a un
procesc de lavado con agua, con el propdsito de limpiar
la superfipie de la fruta y dejar libre de cualquier
cuerpo exﬁraﬁo; para llevar a cabo esta operacidn., debe
usarse abundante agua fria en la lavadora vV poner en

Ooptimas condiciones la fruta para su procesamiento.

La necesidad de esta operacidén es obvia si
consideramos el hecho de que el material empleado éomo
base para el producto proviene de plantios donde el uso
de insecticidas‘u oﬁras sustancias quimicas es frecuente

y vienen adheridas a la fruta.

4.3.2.1.4 Escaldado

Esta operacién se realiza con la finalidad de
ablandar la cdscara, asi como inactivar algunas enzimés
oxidativas de la fruta. Para ello se usara el tapque
escalador c¢con agua .a 80-90°C por 1 & 2 minutos, para

facilitar el pelado.

4.3.2.1.5 Despulpado

La finalidad de esta operacién es desintegrar a
la fruta, a través de un mecanismo de triturado con gue
cuenta la mdquina, de manera que se consiga separar la
pulpa de la cascara, para luego separar las particulés
sélidas y de gran tamafio, haciendo pasar a través de

tamices que permitan lograr al final, una pulpa finamente
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refinada sin- la presencia de semillas ni de cualquier
sustancia s6lida que pueda alterar la calidad del
producto final. De esta operacién la pulpa va se obtiene

refinada.

4.3.2.1.6 Estandarizado

La pulpa es sometida a la determinacién del
contenido de s6lidos solubles (°Brix) y el grado de
acidez (pH). Con los °Brix se establece la proporcién de
fruta: azlcar a utilizar; de acuerdo al valor pH, se
determina la necesidad o no de adicionar &cidos (si el
PH, es alto) o sales buffer (citrato o bicarbonato), si
el pH es demasiado bajo;: 'este pH debe regularse entre
3,2 a 3,4;

En esta etapa también se puede agregar
conservadores. lo cual permite almacenar la pulpa por
varios dias, sin que esta se deteriore. Se puede utilizar
benzoato de 'sodio al O;l% en relacién al peso total de

la pulpa.

4.3.2.2 Elaboracion de la mermelada
La elaboracién de la mermelada regquiere de las

siguientes operaciones que a continuacién se describen.

4.3.2.2.1 Concentrado

La obtencién de wuna mermelada de calidad,
depende en gran medida de un adecuago mezclado de la

pulpa v el azucar. La cantidad de aztGcar blanca refinada
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con una humedad menor de 1% a agregar, va ha depender del
porcentaje de sélidos solubles de la pulpa y esto se
calcula mediante el método francés (tablas) (ver Tabla 3

Anexo 3).

El concentrado es la etapa que comprende la
concentracion de sdélidos mediante la evaporacién del
agua & por afiadido de azldcar. Normalmente la pulpa tiene
entre 8-12°Brix v al final de su coccién debe alcanzar un
valor de 65°Brix (105°C con el termémetro al nivel del
mar). La forma de anadir el aztcar es en dos partes, la
primera mitad se afiade cuando la pulpa alcanza entre 20-
30°Brix, la otra mitad se agrega, mezclada con la pectina
cuando la concentracidén esta entre 50-55°Brix., continuta

la coccién hasta 1llegar a 65°Brix efectuandose luégo el

enfriamiento.

La adicién de la péctina va ha depender de acuerdo
al grado de la pectina (100-500 grados). Es decir si una
pectina es de grado 100, esto significa que 1lg de pectina

gelificard a 100 g de azutcar.

4._3.2.2.2 Envasado

T3 M

En el momento gque el producto tenga alrededor
- de B0°C se envasara en recipientes limpios, tapando 'y
sellando el envase para obtener un vacio adecuado por

efecto de la concentracién una vez enfriado.
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4.3.2.2.3 Almacenado

Después que el producto envasado se haya
enfriado, se 1limpiard la parte externa del envase, al
mismo tiempo gque se colocara 1la etiqueta para su
posterior identificaéién, luego serdn trasladados al
almacén de productos terminados, el cual constara con
poca luz y baja humedad relativa. Cada lote producido
deberd contar con un cédigo para sﬁ identificacién vy

control.

4.3.3 Balance de Masas

A continuacién se realiza el balance de masa
para prcducto en base a la capacidad de operacién diaria
programada de 200 Kg/dia de producto final, durante el
primer afic de operacién de la planta. Los cdlculos se
detallan en los Cuadros 23: 24; 25 vy 26, siendo las
especificaciones tecnolégicas de produccién las que han
servido para estos cdlculos teniendo el' porcentaje de

mermas y pérdidas por proceso en cada operacion.
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CUADRO 23. BALANCE DE MASA MERMELADA DE TOMATE
PROCESO Pérdidas por Aumento por Balance
proceso (%) proceso (%) (Kg)
- Transporte - - -
- Pesado - ' - 163,80
- Seleccién y | .
clasificacidn 5.00 - 155,61
- Lavado 2.00 - 152,50
- Escaldado - 10,00 167,75
- Despulpado /
Refinado 27,27 - 122,00
- Estandarizacioén - - 122,00
- Concentrédo - 65,60 202,00
- Enfriado - - 202,00
- Envasado / x |
Etiquetado 0,99 - 200,00
- Almacenado - -

FUENTE: ELABORACION PROPIA

.



*FUENTE:

CUADRO 24.
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»

BALANCE DE MASA MERMELADA DE CARAMBOLA

PROCESO Pérdidas por Aumento por Balance
proceso (%) proceso (%) (Kg)
Transporte - - -
Pesado - - 175,64
Seleccidén y
clasificaciédn 5,00 - 166,86
Lavadd 2,00 - - 163,52
Escaldado - 8,00 176,60
Despulpado/
Refinado 31.80 - 121,00
‘Estandarizacién - -~ 121,00
Concentrado - 66,12 201,00
Enfriado - - 201,00
Envasado /
Etiquetado 0.49 - 200,00
Almacenado - -

ELAPORACION PROPIA
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CUADRO 25. BALANCE DE MASA MERMELADA DE UVA

PROCESO Pérdidas por  Aumento por Balance

proceso (%) proceso (%) (Kg)

- Transporte - - -
- Pesado . - - 192,40
- Seleccibn vy

clasificacién 5.00 - 182,78
~ Lavado 2,00 - 179,12
- Escaldado | - 8,00 193.45
- Despulpado / |

Refinado _ 37,96 - 120,00
- Estandarizacién - - 120,00
- Concentrado - 67,19 200,60
- Enfriado - - 200,60
- Envaéado o

Etiquetado 0,29 - 200,00
- Almacenado - -

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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CUADRO 286. BALANCE DE MASA MERMELADA DE COCONA

PROCESO Pérdidas por Aumento por Balance

proceso (%) proceso (%) (Kg)

- Transporte - : - -
- Pesado - - 444,46
- Seleccién y

clasificacidén 5,00 - 422.24
- Lavado 2,00 - 413,80
- Escaldado - 8,00 . 446,90
- Despulpado /

Refinado 73,14 - 120,00
_ Estandarizacién - - 120,00
- Concentrado - 67,17 200,60
- Enfriado - - 200,60
- Envasado /

Etiquetado 0.29 - 200,00
- Almacenado - -
FUENTE: ELABORACION PROPIA

Luego de este balance de masas se presenta a
continuacidén log Cuadros 27 y 28, en los cuales se
describen en resumen los rendimientos de materia prima y

mermeladas en el proceso.
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CUADRO 27. MATERIA PRIMA Y RENDIMIENTO EN PULPA
MATERIA PRIMA P.bruto PF.neto P.pulps Rendimiento
(Ka> (K&> (Ka> (base P.N)Y (%)
Tomate 163,80 152,50 122.00 80,00
Carambola 175,64 163,52 121,00 74,00
Uva 192,40 179,12 120,00 67,00 X
Cocona 444 .46 413,80 120,00 28,00
FUENTE: ELABORACION PROPIA

4.3.4 - Controles a efectuarse de la materia prima y
producto terminado
LLa planta procesadora llevard a cabo un
exigente control de calidad a través de un programa,
desde la adquisicion de 1la materia prima, procesamientd v

almacenado de los productos terminados.

4.3.4.1 Control de la materia prima

Se evaluardn las caracteristicas fisicas en
términos promedios durante la compra como variedad,

color, tamafio, peso.

En cuanto a las caracteristicas quimicas se
realizardn los andlisis del estado de madurez, °Brix, pH,

acidez, permitiendo estandarizar la calidad del producto.



CUADRO 28. RESUMEN DE MATERIA PRIMA, INSUMOS Y RENDIMIENTO

MATERIA PULPA | °BRIX | pH - INSUMOS (Kg) RENDIMIEN_TO EN MERMELADA
PRIMA (Kg) AZUCAR | PECTINA | BENZOATO | AC.CI- | BICARBO- | PESO AGUA A MERME- | % EN
A A A USAR | DE scpi1o | TRico NATO DE | BRUTO EVAPORAR | LADA RELACION
ANADIR SOD 10 (Kg) (Kg) (Kg) | A PULPA
Tomate 122 6,0 |4,5 1124 0,88 0,122 0,35 --- 247,35 47,35 200 163,9
Carambola 121 8,0 {2,51121 0,87 0,121 | -- 0,30 243,29 43,29 200, 1163.9
Uva \120 12,0 13,0116 - 0,87 0,120 -- 0;15 237,14 37,14 200 166,7
Cocona 120 7,0 13,2 {122 0,87 0,120 -- - 1242,99 42,99 200 166,7

FUENTE: ELABORACICN PROPIA

Para la elaboracidén de este cuadro, se efectud calculos obteniendo las cantidades de azlicar e insumos a utilizar,
f =3
tal como se observa en ¢l Anexo 5. :
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4.3.4.2 Control de Proceso
Durante el procesamiento de los productos, se
realizardn los controles necesarios, basdandose en los
parametros tecnolégicos que éstos requieran,
monitoreandose basgsicamente el pH, °Brix, temperatura,

presion, tiempo, asi como el estado de los equipos.

4.3.4.3 Evaluacion de la Calidad del Producto Final
Se realizaréan 1los sigientes andlisis de

calidad.

4.3.4.3.1 Andlisis Fisico-Quimicos

Se efectuardn las determinaciones del contenido
de- agua, materia seca, azdcares reductores, A4acidos,
cenizas, vitaminico y de la solucién de metales duros,

asi como la consistencia.

4.3.4.3.2 Anadlisis Microbiolodgico
Se hardn las determinaciones del numero total
de gérmenes, numero de E.Coli yv numero de Howard para el

numero de mohos.

- 4.3.4.3.3 Analisis Organoléptico
Estos anélisis. se efectuaran para ver la
aceptacién del producto en cuanto al color, aroma,

textura, sabor y aspecto general.
Los andlisis fisico-quimicos y microbiolégico no se '

efectuardn en el laboratorio de controi de calidad de la
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'Planta; va que éste sdélo contard con los instrumentos
necesarios para normar el correcto procedimiento en la
elaboracidén del producto final. Estos andlisis seran
realizados por instituciones ajenas a la planta. como el
Ministerio de Salud y/o Universidad Nacional de San
Martin, siendo éstos los encargados ' de otorgar los
certificados de calidad de nuestro productos. Cabe
seflalar que para poder comercializar los productos de la
planta, esta tiene que contar con el Registro Sanitario,
otorgado por el Ministerio de Salud vy por 1la DIGEMID
(Direccién General de Medicamentos Insumos y Drogas), ?l
cual es renovado cada 3 afios con un costo del 10% de una
"UIT. (S/.'ZZ0,00), v ademas esto no incluye los derechos
de andlisis fisico-quimicos y microbiolégico el cual
tiene un costo aproximado de $ 100,00; destinando para

ello US $ 20,00 mensualmente.

4.4 Descripcion de la Magquinaria y Equipo

Luego de haberse planteado vy descrito el flujo
global de produccidén, a continuacidén se presenta la
relacién descriptiva de maquinarias y equipos elegidos,
en base a loé'procesos v el tamafio adoptado dentro de las
alternativas que nos presentan los fabricantes %
distribuidores de maguinarias de alimentos, gue permitan
asegurar la calidad del producto. Sin embargo, la
seleccidén de esta.haq%inaria (ver Anexo 4, Cuadros del 29
al 34) va ha incidir en el tiempo y eficiencia del

proceso, consumo de energia, uso de mano de obra, area en-
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el disefio, niveles de inversién, que en definitiva van a
afectar el costo final del producto.

, L3
4.5 Programa de Produccidén

4.5.1 Programa de Produccién Primer Afio
De acuerdo a la capacidad de operacion
programada durantp la wvida 0til del provecto, las

especificaciones tecnolégicas, el balance de materiales y
la estacionalidad de la materia prima, se presenta el
programa de produccién mensual para el primer afio de
opefacién (Cuadro 35), se plantea producir 200 Kg de
mermelada al dia.. es decir 5000 Kg al mes y 60 000
Kg/afio; esto obedecerd a 300 dias efectivos de trabajo
al afilo a razdén de 25 dias de trabajo al mes con un turno

de 8 horas diarias.

Este programa obedece bdsicamente a la estaciona-
lidad de 1la materia prima siendo el tomate, el que se
procesard en un 40%., seguido de la carambola en un 30% y

luego la uva y cocona con un 15% cada uno.

El envasado serda el 50% de la produccién en baldes
de 10 Kg, el 30% en envases dé 140 g v el 20% restante en

envases de 360 g.

4.5.2 Programa de Produccién Anual

En el Cuadro 36 se presenta el plan de

—rma i~ AN Ao marmelads o AMiranta 1A xrida ME3IT Ael
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proyecto de acuerdo a la programacidén de la capacidad de
opreracién de la planta, teniendo en el primer afio el 40%
de capacidad operativa, incrementédndose luego del 70 vy
100% para igs afios 2 y 3 respectivamente, en todo 1los
casos la mermelada de tomate representa el_ 40% de 1la
produccién total seguido de la carambola con un 30% vy
finalmente las mermeladas de uva y cocona con un 15% cada
uno.

Este programa de produccién podra variar de acuerdo
a las necesidades del meféado, incrementédndose otro

fruto como materia prima o cambiando algunas existentes

por otro que tuviera mayor acogida o aceptaciédn.

CUADRO 35. PROGRAMA DE PRODUCCION MENSUAL (Kg).

MES MERMETLATDA

TOMATE CARAMBOLA UVA COCONA TOTAL

ENERO 2000 1500 1500 ---- 5000

FEBRERO 2000 1500 —-——— 1500 5000
MARZO 2000 1500 -——— 1500 5000
ABRIL 2000 1500 ———= 1500 5000
MAYO 2000 1500 1500 --—— 5000
JUNIO 2000 1500 1500 ~——- 5000
JULIO 2000 1500 1500 --—— 5000
AGOSTO 2000 1500 ———- 1500 5000
SETIEMBRE 2000 1500 ———- 1500 5000
OCTUBRE 2000 1500 ———= 1500 5000
NOVIEMBRE 2000 1500 1500 -—--- 5000
DICIEMBRE 2000 1500 1500 -—-—-— 5000

TOTAL 24000 18000 8000 8000 60000

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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CUADRO 36: PROGRAMA DE PRODUCCION ANUAL DURANTE LA
VIDA UTIL DEL PROYECTO (Kg)

ANO CAPAC.DE MERMELADA
LA PLANTA :

(%) TOMATE CARAMBOLA UVA COCONA TOTAL
1 40 24000 18000 9000 9000 60000
2 70 42000 31500 15750 15750 105000
3 100 60000 45000 22500 22500 150000
4 100 60000 45000 22500 22500 150000
5 100 60000 45000 22500 22500 150000
6-7 100 60000 45000 22500 22500 150000
TOTAL 366000 274500 137250 137250 915000

FUENTE: ELABORACION PROPIA

4.6 'Requerimiento del Proceso Productivo
4.6.1 Requerimiento de Materia Prima

Siendo laé,frutas los insumos basicos para esta
actividad agroindustrial vy éue de acuerdo al plan de
produccidén vya descrito v al balance de materiales se ha
efectuado 198 cdlculos de requerimientos de materia prima

mensual (Cuadro 39) y anual (Cuadro 40).

Los datos presentes en estos cuadros son calculados

en base a los datos de Cuadro 38 Anexo 5.
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CUADRO 39. REQUERIMIENTO MENSUAL DE MATERIA PRIMA
MES FRUTAS  (Kg)
TOMATE ~ CARAMBOLA UVA  COCONA TOTAL

ENERO 1638 1317,.3 1443 ---——- 4398, 30
FEBRERO 1638 1317,3  ----  3333,45 6288,75
MARZO 1638 1317.3  ----  3333,45 6288.75
ABRIL - 1638 1317,3  ----  3333,45 6288,75
MAYO - 1638 1317.3 1443 ————- 4398, 30
JUNIO 1638 1317,3 1443  ————- 4398, 30
JULIO 1638 1317,3 1443 --—-- 439830
AGOSTO 1638 1317.3  --—-- /3333,45 6288,75
SETIEMBRE 1638 1317.3  —-—-- 3333.45 6288.75
OCTUBRE 1638 1317.3 -——-—- 3333,45 6288.75
NOVIEMBRE 1638 1317,3 1443  —-—-- 4398, 30
DICIEMBRE 1638 1317,3 1443  ———-- 4398,30

TOTAL 19656  15807,6 8658 20000,7 64122,30

FUENTE: ELABORACION PROPIA

CUADRO 40. REQUERIMIENTO ANUAL DE MATERIA PRIMA
, DURANTE LA VIDA UTIL DEL PROYECTO
ANO  CAPAC.DE FRUTAS (Kg)
LA PLANTA

(%) TOMATE CARAMBOLA UVA  COCONA TOTAL
1 40 196E8 16807.6 888 20000.,7 84122.3
2 70 34200 27585.,0 15165 35010,0 1119680.0
3 100 48840 394685 ,0 21848 50017,5 168967 .86
4 100 48840 38485 .,.0 21845 50017?5 159967;5
5 100 48840 38485 ,0 21848 50017,5 159967.5:
e-7 100 244200 187326,0 108225 250087,.5 799837.5
TOTAL 2980566 240717.86 132048 305098,2 876019 ,.8

FUENTE:

ELABORACION PROPIA
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CUADRO 41. VALORIZACION MENSUAL DE MATERIA PRIMA
MES FRUTAS
.~ TOMATE CARAMBOLA UVA COCONA TOTAL (3)

ENERO 442,26 210,77 1010.10 ---- 1663.13
FEBRERO 442,26 210,77  ————- 533,35 1186, 38
MARZO 442,26 210,77 @ —-———- 533,35 1186,38
ABRIL 442,26 210,77  —==—— 533,35 1186,38
MAYO 442,26 210.77 1010.10 ---- 1663.13
JUNIO 442,26 210,77 1010,10 ---- 1663,13
JULIO 442,26 210,77 1010,10 ---- 1663,13
AGOSTO 442,26 210,77 --——- 533,35 1186,38
SETIEMBRE 442,26 210,77 -——-—- 533,35 1186.38
OCTUBRE 442,26 210,77 -—-——- 533,35 1186, 38
NOVIEMBRE 442,26 210,77 1010.10 ---- 1663,13
DICIEMBRE 442,26 210,77 1010,10 -—--- 1663.13

2529.24 6060,60 3200,10 17097.06

TOTAL(3$) 5307,12

FUENTE: ELABORACION PROPIA

CUADRO 4Z.

VALORIZACION

ANUAL DE MATERIA PRIMA

DURANTE LA VIDA UTIL DEL PROYECTO

ARO CAPAC.DE

LA PLANTA

MERMETLADA

(%)

TOMATE

CARAMBOLA UVA

COCONA

TOTAL &

1 40
70
100
100
100
100

00
BO
80
80
(sle}

2234,
13186,
i318e6,
131886,
1318€e,

o b w N

8—7

B307,12

2628,
4413,
8314,
€314,
8314,
6314.

24
80
40
40
40
40

8060,
106815,
161561,
15151.
181861,
15181,

80
BO
80
BO
50
BO

3200,
B6801.
8002,
8002,
8002,
8002.

17087,
29864,
42685,
4285656,
4268856,
426855,

oe
70
80
50
80
50

10
80
30
80
80
80

TOTAL

804786,12

3B514 .84

82432, 80

4BB15.70

260239, 28

FUENTE:

ELABORACION PROPIA
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4.6.2. Materiales Directos

En los Cuadros 43:44;45;46;47 se presentan los
requerimientos y valorizacidén de los materiales directos
durante los 7 afios de funcionamiento en base al balance
de materiales vy las especificaciones tecnolégicas de
fabricacidén, los que se han dividido en los siguientes
insumos: azicar refinada industrial, pectina. benzoato

de sodio, acido citrico y bicarbonato de sodio.

Los envases seran de tres diferentes
capacidades. tales como baldes de 10 Kg. wvasos
descartables de 140 g vy vasos de vidrio de 360 g, que
gserdn adgquiridos directamente desde Lima, asi como las
etiquetas y cajas de cartén de 12 y 24 unidades de
capacidad, y las cintas autoadhesivas para el sellado de
las cajas. En los casos de los vasos de 140 y 360 g se ha
considerado el 0,5% adicional por deterioros y en

etiquetas un adicional del 0,1%.

CUADRO 43: REQUERIMIENTO MENSUAL DE INSUMOS POR
PRODUCTO ‘
UNIDAD PRODUCTO
INSUMOS DE , - »
IMEDIDA TOMATE CARAMBOLA UVA COCONA
~ AzGcar Kg 1240Q,00 907,50 870,00 915,00
- Pectina Kg 8.80 6,53 6,53 6,53
— Benzoato de Na Ke 1,22 0,91 0,980 0,90
|- Acido citrico Kg 3,50 - —_— -
— Bicarbonato de
‘Na Kg : - 2,25 1,13 -

FUENTE : ELABORACION PROPIA



CUADRO 44 .

REQUERIMIENTO MENSUAL DE MATERIALES DIRECTOS

MESES

PRCDUCTO

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SETIEM.

OCTUB.

NOVIE.

DICI.

TOTAL

I.

INSUMOS

- AzGcar

- Pectina

- Benzoato
de Na

- Acido c¢i-
trico

- Bicatbona
to de Na

I1.ENVASES Y

MATERIALES
AUXILIARES

- Baldes
(10Kg)

- Vasos
plasticos
(140gr)

- Vasos
vidrio
Ig‘3§03)

- thuetas
(unidad)

- Cajas de
cartdn
{12 unid)

.- 'Cajas de
, é24 unid)
- Cinta

Utoadhe-
siva

- Cola
sintética
(Kg)

3017,5
21,86

3,03
3,50
3,38

250

10768

2792
13755

3062, 50
21,86

3,03
3,50
2,23

250

10768

2792
13755

678
226

3062,5

21,86,

3,03
3,50
2,25

250

10768

2792
13755

678
226

3062,5
21,86

3,03
3,50
2,25

250

10768

2792
13755

678
226

3017,5
21,86

3,03
3,50
3,38

250

10768

2792
13755

678
226

3o1r7,s5
21,86

3,03
3,50
3,38

10768

2792
13755

678
226

250
10768

2792
137355

678
226

3062, 50
21,86

3,03
3,50
2,25

250

10768

2792
13755

678
226

3062, 50
21,86

3,03
3,50
2,25

250

10768

2792
13755

678
226

3062,5
21,86

3,03
3,50
2,25

250

10768

2792
13755

678
226

3017,5
21,86

3,03
3,50
3,38

250

10768

2792
13755

678
226

3017,5
21,86

3,03
3,50
3,38

250

10768

2792
13755

678
226

36480
262,32

36,36
42,00
33,78

3000

129216

33504
165060

8136
2712

144
60

FUENTE: ELABORACION PROPIA




CUADRO 45.

REQUERIMIENTO ANUAL DE MATERIALES DIRECTOS

ANOS 1 2 3 4 5-7
AN PRODUCTO '
TOTAL
CAPACIDAD DE LA PLANTA 40% 70% 100% 100% 100%
I. INSUMOS
- AzGcar 36480 |[63592,50 90915 {90915 90915 |554647,50
- Pectina 262,32 456,00 651,00 651,00 {651,00 3973,32
- Benzoato de Na 36,36 63,33 90,54 90,54 90,54 552,39
- Acido citrico 42, 00 73,20 | 104,40 [104.,40 | 104,40 637,20
- Bicarbonato de Na 33,78 58,50 84,60 84,60 84,60 515,28
I11.ENVASES Y MATERIALES
AUXILIARES
- Baldes (10K ) 3000 5250 7500 7500 7500 45750
- Vasos plast1cos
&1403) 129216 226125 1323035 323035 |323035 1970516
- Vasos vidrio
360g) 33504 58625 83750 83750 83750 510879
- Etiquetas (millar) 165 289 413 413 413 2519
- Cajas de cartdn
812 unid) 8136 14238 20340 20340 20340 124074
- Cajas de cartdn :
24 unld) 2712 4746 6780 6780 6780 41358
- Cinta autoadhesiva 144 252 360 360 360 2196
- Cola sintética
(Kg) 60 105 150 150 150 915

FUENTE: ELABORACION PROPIA




CUADRO 46.

VALORIZACION MENSUAL DE MATERIALES DIRECTOS

e

MESES 1 2 3 4 5 6 -7 8-10 11 12 TOTAL($)
PRODUCTO :
1. INSUMOS
~AzGcar 1599,27 | 1623,13 | 1623,13 1623,13 |} 1599,27 | 1599,27 1599,27 | 1623,13 1599,23 1599,23 19334,40
-Pectina 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 922,49 1106, 88
-Benzoato )
de Na 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 19,18 230,16
-Acido ci-
trico 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 17,71 212,52
-Bicarbona
to de Na 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 12,10 120,96
I1.ENVASES
MATERIALES
AUXILIARES
-Baldes A
(10Kg) 317,50 317,50 317,50 317,50 317, 50 317,50 317,50 317,50 317,50 317,50 3810, 00
-Vasos
plésticos . .
140gr) 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 646,08 7752,96
-Vasos
vidrio .
(360g) 474,64 474,64 474,64 474,64 474, 64 474,64 474,64 474,64 474 .64 474,64 5695,68
-Etiquetas
(un?dad) 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 206,33 2475,96
-Cajas de
cartoén
(12 unid) 135,60 135,60} 135, 60 135, 60 135,60 135,60 135,60 135, 60 135,60 135, 60 1627,20
-Cajas de
é24 unid) 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 67,80 1813, 60
1inta
Autoadhe-
siva 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 72,00
-Cola
sintética 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 6,25 75,00
TOTAL § 4430,95 | 4450,77 | 4450,77 | 4450,77 | 4430,95 | 4430,95 | 4430,95 | 4450,77 | 4430,95 | 4430,95 | 53290, 32

FUENTE: ELABORACICN PROPIA



CUADRO 47. VALORIZACION ANUAL DE MATERIALES DIRECTOS DURANTE LA VIDA UTIL DEL PBOYECTO,

ANOS 1 2 3 4 5-7 TOTAL
PRODUCTO B
CAPACIDAD DE 1A PLANTA 40% 70% 100% 100% 100% (%)
I. INSUMOS
- AzGcar 19334 ,40 |33704,03 48184 ,95 48184 ,95 48184 ,95 1293963,18
- Pectina 11069 ,88 [19243,20 27472,20 27472,20 27472 ,20 167674 ,08
- Benzoato de Na 230,16 400,88 573,12 573,12 573,12 3496 ,64
- Acido citrico 212,52 370,39 528,26 528,26 528,26 3224,21
- Bicarbonato de Na 120,96 209,43 302,87 302,87 302,87 1844 .74
I1.ENVASES Y MATERIALES .
AUXILIARES .
- Baldes SIOKg) 3810,00 6667,50 9525,00 9525,00 9525,00 58102,50
- Vasos plasticos :
614081) 7752,96 |13567,50 19382,10 19382,10 19382,10 |118230,96
- Vasos vidrio
éBéOg) 5695,68 9966,25 14237,50 14237 ,50 14237,50 86849 ,43
- -Etiquetas 2475,96 4335,00 6195,00 6195,00 6195,00 37785,96
- Cajas de cartdn
12 unid) 1627,20 2847,60 4068,00 4068, 00 4068 ,00 24814 ,80
- Cajas de cartdn
éZ4 unid) 813,60 1423,80 2034,00 2034 ,00 2034 ,00 12407 ,40
I - inta autoadhesiva 72,00 126,00 180,00 180,00 180,00 1098 ,00
- Cola sintética 75,00 131,25 187,50 187,50 187,50 1143,75
TOTAL § 53290,32 192992,83 |132870,50 |132870,50 |132870,50 |810635,65

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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4.6.3 Materiales Indirectos
Se detallan en los Cuadros 48:49

(requerimientos), 50:51 (wvalorizaciones), en 1los cuales

se muestran los materiales e insumos indirectos de
operacidn (combustibles, lubricantes y repuestos), para
el funcionamiento v mantenimiento de los equipos
(gen