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INTRODUCCIÓN 

La empresa Delinka Fresh Fruit se dedica a la exportación de frutos frescos 

desde su formalización en 2019. Pese a su apresurado crecimiento, cuenta con 

un control de calidad del mango deficiente, el cual está generando pérdidas 

económicas.  

Este proyecto está enfocado en reducir los mangos defectuosos que llegan al 

importador, cumplir con la demanda requerida de manera óptima y entregando 

un producto que cumple los parámetros de calidad de exportación. 

En el capítulo uno de este proyecto, se define los antecedentes de la empresa 

y el perfil, las actividades y roles que se desarrollan, además se realiza una 

descripción del entorno frente a los competidores con las 5 fuerzas de Porter y 

un análisis FODA y sus estrategias. 

En el capítulo dos, se describe la realidad problemática que trasciende en la 

empresa, desde cómo se produce la exportación del mango, se presentan datos 

recopilados de las cantidades de mango defectuosos encontrados en los 

contenedores enviados y las características que presentan dichos mangos 

descartados. Se realizo la identificación de las posibles causas raíz del problema 

que afectan a la empresa. Por otra parte, se establecieron los objetivos 

generales y específicos del proyecto. 

En el capítulo tres, se describe los antecedentes de la investigación, las bases 

teóricas y normativas que se presentan. En el desarrollo del proyecto se realiza 

un análisis de la situación actual del control de calidad, enfocado en el personal 

que realiza dicha actividad. mediante una reunión se plantean las mejoras que 

se implementaran, para luego comparar y verificar si los resultados obtenidos 

son satisfactorios. Por otra parte, se muestra el cronograma del proyecto y los 

costos en los cuales han incurrido la empresa para el desarrollo del proyecto. 

Para terminar, se presentan las conclusiones y recomendaciones obtenidas con 

la investigación. 
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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación tiene como propósito reducir el índice de 

descartes de mango Kent que se encuentran al llegar la fruta a su destino, para 

lo cual se ha requerido describir la problemática por la que atraviesa la empresa, 

el rubro a que se dedica, el volumen de mango exportado durante la temporada, 

la cantidad de descarte encontrado por los clientes y que características 

defectuosas presentan.  

La investigación dio como resultado, que las características organolépticas son 

las de mayor incidencia con 48.89%, seguido por las características 

microbiológicas Antracnosis con 14.47% e índice de madurez con 11,11%, 

siendo los más importantes a tratar. Asimismo, en planta se está originando una 

gran cantidad de descarte de fruta que no puede ser exportada porque no 

cumple los parámetros de calidad establecido, todo ello causando pérdidas 

económicas y mala imagen frente a los clientes. 

Se identifico las posibles causas que han originado que el mango defectuoso 

llegue al cliente, encontrando varias deficiencias en el personal que realiza el 

control de calidad. Para ello, se ha establecido un programa de capacitación, 

charlas y actividades sociales, que permitan ampliar los conocimientos, 

desarrollar habilidades, inculcar experiencia, fomentar un buen clima laboral y 

generar compromiso de los colaboradores que intervienen en el control de 

calidad.  

Por otra parte, se identificó a los proveedores agricultores de mango que han 

originado el alto porcentaje de descarte en planta, para asegurar a calidad de 

mango que llega al importador, cumplir con la meta establecida de máximo 5% 

de descarte y, por ende, mejorar y agilizar el proceso de control de calidad. 
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ABSTRACT 

The purpose of this research work is to reduce the rate of Kent mango discards that 

are found when the fruit arrives at its destination, for which it has been required to 

describe the problems that the company is going through, the item to which it is 

dedicated, the volume of mango exported during the season, the amount of discard 

found by customers and what defective characteristics they present.  

The investigation gave as a result, that the organoleptic characteristics are the ones 

with the highest incidence with 48.89%, followed by the microbiological characteristics 

Anthracnose with 14.47% and maturity index with 11.11%, being the most important 

to treat. Likewise, in the plant, a large amount of fruit is being discarded that cannot 

be exported because it does not meet the established quality parameters, all of this 

causing economic losses and a bad image in the eyes of customers. 

The possible causes that have caused the defective handle to reach the client were 

identified, finding several deficiencies in the personnel that performs quality control. 

To this end, a training program, talks and social activities have been established, 

which allow expanding knowledge, developing skills, instilling experience, fostering a 

good work environment, and generating commitment from the collaborators involved 

in quality control.  

On the other hand, the agricultural mango suppliers that have originated the high 

percentage of discards in the plant were identified, to ensure the quality of the mango 

that reaches the importer, meet the established goal of a maximum 5% discard and, 

therefore, improve and streamline the quality control process. 
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CAPÍTULO I 

GENERALIDADES DE LA EMPRESA 
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1.1. ANTECEDENTES DE LA EMPRESA 

Delinka Fresh Fruit, es una empresa peruana dedicada a la exportación de frutas 

frescas (Mango, Palta, Naranja, uva) para satisfacer la demanda de los 

mercados internacionales. 

La empresa comenzó sus operaciones en el año 2019, cuando el matrimonio 

conformado por el Sr. Omar Quina Montalvo y la Sra. Miluska Méndez Terrones, 

decidieron constituir una nueva empresa y acrecentar este emprendimiento, que 

años atrás tenía el Sr. Omar Quina bajo el nombre de Casa Pacific S.A.C. 

En el último año la empresa ha crecido de manera considerable hasta llegar a 

exportar alrededor de 1100 Toneladas empezó comercializando Mango Kent, y 

conforme fue creciendo la demanda, se añadieron otros frutos frescos para 

exportación enviando a Estados Unidos y países de Europa como Países Bajos, 

Rusia, España, Francia, Italia. 

Figura 1 

Logo de la Empresa 

Fuente: (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022)  
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1.2. PERFIL DE LA EMPRESA 

La empresa constituida bajo el régimen de persona jurídica, identificada RUC 

20604715092, dedicada a la exportación de Frutos frescos, esta se encuentra 

domiciliado en la Urb. Chucuito en Jr. Estados Unidos Nro. 261, en la provincia 

Constitucional del Callao, tomando como referencia el la Fortaleza del Real 

Felipe y el Colegio Dos de Mayo. 

La Gerente General de la empresa es la Sra. Miluska Méndez Terrones. 

Figura 2 

Ubicación geográfica de la Empresa 

 

FUENTE: (Google maps, 2022) 

1.3. ACTIVIDADES DE LA EMPRESA 

Delinka Fresh Fruit es una empresa mediana que, a pesar de llevar poco tiempo 

en el sector agroexportador, ha crecido de manera considerable como resultado 

de la experiencia y las relaciones con algunos clientes. La empresa tiene clientes 

que consumen frutos variados (palta, mango, uva, naranja), durante todo el año, 
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de acuerdo con las temporadas de cada fruto. Para la empresa su principal 

producto de exportación es el mango de variedad Kent.  

Figura 3 

Mango de variedad Kent 

Fuente: (Google, 2022) 

El mango Kent es una variedad semi - tardía, de tamaño grande (500 a 800g) 

de Color anaranjado con chapa rojiza a la madurez, tiene una forma ovalada 

orbicular, agradable sabor, con poca fibrosidad y con alto contenido de azúcar. 

La mayor cantidad de concentración de mango se da en la zona norte del Perú, 

gracias a las condiciones climáticas, trópico seco y subtrópico seco. En el trópico 

seco tenemos a Piura en zonas como Chulucanas, Tambogrande, Sullana; en 

el subtrópico seco tenemos a Lambayeque, en zonas como Olmos y Motupe; y 

también a Ancash en la zona de Casma.   
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Figura 4 

Zonas de producción de Mango Peruano 

 

Fuente: (Asociación Peruana de productores y exportadores de Mango, 2022) 

El producto con mayor acogida de la empresa es el mango Kent, para ello se 

cuenta con un tiempo aproximado de 4 a 5 meses, donde la empresa aprovecha 

la mayor cantidad de fruto ofertado, como se observa en la tabla 2. 

Tabla 1 

Temporada de Mango Kent en Delinka 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

La temporada comienza en la segunda semana de noviembre, previo a la fecha 

donde comienzan a producir, se contacta a los agricultores, con las cuadrillas 

para el trabajo en campo y planta; y se de las en el departamento de Piura, hasta 

la segunda o tercera semana del mes de febrero, a partir de esa fecha a la par 

se inicia la producción en Ancash. 
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1.3.1. Misión 

Brindar alimentos saludables a nuestros consumidores de todo el 

mundo, superando las expectativas a través de la calidad de la fruta y la 

eficacia del servicio que brindamos, creando relaciones duraderas con 

nuestros clientes, proveedores y colaboradores. 

1.3.2. Visión 

Promover y consolidar la marca Delinka Fresh Fruit a nivel mundial, 

abasteciendo eficientemente los diversos mercados con nuestros frutos 

frescos de alta calidad. 

1.3.3. Objetivos de la organización 

La empresa tiene poco tiempo operando y sus objetivos son: 

➢ Tener dos plantas de producción propia en Tambogrande (Piura) 

y otra en Casma. 

➢ Llegar a ser propietario de 100 hectáreas de cosechas.  

➢ Lograr alianzas estratégicas con los proveedores de los frutos y 

servicios para mantener la mejora de la calidad de exportación.   

➢ Concientizar al 100% del personal en temas ambientales. 

➢ Mantener los niveles de merma de mango por debajo del 5% 

➢ Realizar alianzas estratégicas con los clientes para incrementar 

la demanda y mejorar la calidad del producto que llega al 

consumidor final. 

➢ Incrementar en un 50% la exportación de mango para el 2023. 
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1.4. ORGANIZACIÓN ACTUAL DE LA EMPRESA 

Figura 5 

Organigrama actual de la empresa 

 

Fuente: (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 

1.4.1. Roles y responsabilidades 

➢ Gerente general 

Responsable de la parte legal, judicial, estableciendo políticas 

generales que regirán en la empresa. Encargada de definir los 

objetivos organizacionales para el crecimiento a corto y largo 

plazo; además, se encarga de las comunicaciones y de las 

afianzar las relaciones con los clientes. 
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➢ Gerente de administración y finanzas 

Se encarga de la coordinación, seguimiento, y análisis de 

reportes de indicadores de los procesos de las áreas 

comprometidas con la gerencia. Administración de recursos, 

aprobación de presupuesto. 

➢ Informática 

Encargado de la administración, manejo y brindar soporte al 

sistema agroexportador NISIRA. 

➢ Contabilidad 

Encargado de la facturación, cobro, pagos de la empresa 

(planilla) y declaración de impuestos. 

➢ Recursos humanos 

Encargado del control de personal y pago jornal del personal de 

campo y de planta de producción  

➢ Gerente de Producción  

Se encarga del control de packing list, control de calidad del 

producto empacado, control de descarte y stock en almacén frio. 

➢ Jefe de campo 

Se encarga del control de siembra nueva, poda, floración y 

posterior cosecha. Control fitosanitario de los campos. 

Supervisión de campos a acopiar. 

➢ Jefe de producción packing 

Se encarga de procesamiento, empacado y despacho de 

contenedor, así como, de la administración de materiales 

involucrados en producción.  
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➢ Jefe de almacén y logística 

Se encarga de la recepción, control y despacho de materiales e 

insumos involucrados en el proceso producción (maquila) y 

campo (cosecha). 

➢ Jefe de proyectos y certificaciones 

Se encarga de la obtención de certificaciones de los campos y 

evaluación constante de los mismos. Supervisar y desarrollar 

proyectos agroexportador.  
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1.5. DESCRIPCIÓN DEL ENTORNO DE LA EMPRESA 

1.5.1. Modelo de las 5 Fuerzas de Porter  

Figura 6 

Análisis 5 Fuerzas de Porter de la empresa 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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1.5.2. Matriz FODA de la empresa Delinka Fresh Fruit 

Tabla 2 

Análisis FODA de la empresa Delinka Fresh Fruit S.A.C. 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022)



 

Página | 12  

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO II 

REALIDAD PROBLEMÁTICA 
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2.1. DESCRIPCIÓN DE LA REALIDAD PROBLEMÁTICA 

La cadena productiva del mango está relacionada en un inicio con empresas 

pertenecientes a la industria química, que proveen fertilizantes, fungicidas, 

insecticidas, etc., los fabricantes de maquinaria y equipos para los agricultores 

de mango; llegando a los últimos clientes, fabricantes que le dan un valor 

agregado. 

Figura 7 

Cadena Productiva del Mango en Perú 

 

Fuente: (Mincetur, 2022) 

cómo se observa en la figura 7, en la cadena, los exportadores reciben el mango 

a través de acopiadores o de los agricultores, dependiendo de su estructura de 

negocio y por medio de un importador extranjero, se coloca en el mercado 

internacional. Para el consumidor externo, el mango se introduce como un 

producto terminado (fruto fresco). Ya en el país de destino, el mango puede 
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tomarse como materia prima para el proceso de otro producto o comercializarse 

de manera natural.  

En la cadena Delinka se encuentra como exportador, cuenta con 8 clientes que 

requieren mango Kent para distintos destinos como Estados Unidos, Holanda, 

Francia, Italia, Rusia, España y Bélgica. También cuenta con clientes internos 

(mayoristas), pero estos solo consumen aquellos frutos que no pasan el control 

de calidad requerido para exportación y se venden para su comercialización en 

los mercados de abastos. En la figura 8 se muestra el proceso productivo de la 

empresa, para la exportación de mango Kent. 

Figura 8 

Proceso Productivo para la Exportación de Mango 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Para la exportación del mango, la empresa tiene que cumplir con ciertas 

obligaciones exigidas en el control de calidad de los estándares internacionales 

para los procesos de empaquetado de alimentos. El Proceso de producción y 

exportación se realizan a través de servicios.  

En producción, la empresa recibe el mango de parte del socio estratégico, 

durante la etapa de supervisión se contrata a un Ingeniero Agrónomo para 

inspeccionar los campos, realizar muestreos de la fruta y así para asegurar la 

calidad de la producción del campo. Luego, al momento de la cosecha, esta se 
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realiza en jabas de 20kg; además, el Ingeniero da indicaciones para garantizar 

la entrega del mango en excelentes condiciones.  

En el proceso de exportación, se contrata a un operador logístico que suministra 

el contenedor y se encarga de llevar el mango al puerto destino según el 

Incoterm acordado con el cliente. Asimismo, se responsabiliza del trámite de la 

reserva del Boo King (fecha requerida por el cliente) y la asignación del 

contenedor con la naviera. Luego, el operador logístico se contacta con el 

agente de aduanas para realizar los trámites necesarios. Cuando todo este 

conforme, el contenedor procede a trasladarse al puerto, para luego ser 

colocado en el buque; cabe resaltar que el operador logístico debe estar 

presente en todo el proceso.  

En el proceso de maquila es donde Delinka interviene de forma activa. Para eso, 

la empresa ha tomado en cuenta la distribución de la planta; en el cual la 

producción debe darse en cadena o en línea, es decir pasando de una operación 

a otra, así de esta manera las operaciones están de manera secuencial. El flujo 

continuo debe ser horizontal en U, que es la manera óptima de cómo se trabaja 

en otras empresas. Teniendo en cuenta todo ello, el procedimiento de trabajo 

asegura un traslado mínimo entre las operaciones, así como la proximidad hacia 

las maquinas. En la figura 9 se muestra, el esquema de distribución de planta. 

Figura 9 

Esquema de Distribución de Planta 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Por otro lado, para llevar a cabo las exigencias requeridas para la exportación, 

se ejecutan una secuencia de actividades que permitan la maquila del mango 

de manera eficiente. Para ello, se deben planificar desde tiempo de llegada del 

fruto a planta, el personal involucrado para cada actividad, el uso de la 

maquinaria, materiales e insumos necesarios, hasta el almacenaje en la cámara 

de frio, para luego ser enviado mediante un operador logístico a su embarque. 

En la figura 10 se puede observar el diagrama de proceso de maquila que se da 

en Delinka. 
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Figura 10 

Diagrama de Proceso de Maquila en Delinka Fresh Fruit S.A.C. 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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El cumplimiento de este proceso es muy importante para la empresa, porque 

aquí es donde se dan controles para asegurar la calidad del mango. Antes de 

empezar a cosechar, se debe verificar que el lote a cosechar o el código del 

agricultor debe estar registrado en sistema de SENASA, así como tomar captura 

de MTD (Mosca por trampa día). La verificación por parte de SENASA se da casi 

al final del proceso para verificar a salida de lo producido.  

En el proceso de recepción de la fruta, deben ser en jabas o cestas de 20kg 

aproximadamente, con mucho cuidado de perjudicar o dañar la fruta. Se da un 

control de condiciones de la fruta: tamaño, peso, nivel de maduración. 

De igual manera, para el proceso de lavado y desinfección, se realiza limpieza 

y cepillado del fruto, y luego por medio de sumersión, en una concentración de 

agua con hipoclorito de calcio, con el fin de disminuir la carga microbiana, 

también actúa como desinfectante de las impurezas y suciedades; para esta 

actividad se necesita persona calificado para manejar este agente, debido a la 

concentración de percloratos.  

En el proceso de calibrado y pesado, este proceso es de gran importancia, ya 

que en este proceso se revisa el cumplimiento de los parámetros establecidos 

como: fruta sana, presencia de ataques de insectos (especialmente la plaga de 

mosca), si tiene golpes, roces o manchas, el estado de maduración, tamaño, 

color, textura uniforme. Las frutas que no cuenten con los parámetros son 

tomadas como descarte y suelen ser vendidos a mayoristas de la zona, 

terminando el fruto en el mercado nacional. 

El Proceso de tratamiento hidrotérmico, es donde la fruta es sujeto a agua 

caliente a 115°F por un tiempo de 75 minutos los calibres pequeños y 90 minutos 

calibres grandes, el objetivo de este proceso es para controlar la antracnosis en 

el mango, esta enfermedad es de las más comunes que ataca a la piel o también 

puede presentarse oscureciendo la pulpa. En el proceso de Enfriamiento de la 

fruta, se da en 3 etapas; La primera, es dejar a fruta a temperatura ambiente 

(aproximadamente durante 30 minutos; la segunda, es colocarlo en un tanque 

de agua a 21°C; y por último a dejar reposar por un mínimo de 12 horas a 
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temperatura ambiente. para algunos países como Estados Unidos, se aplican 

algunas restricciones como es el tratamiento térmico especial con el que se 

salvaguarda la fruta de la plaga de la mosca del género Anastrepha.  

El encerado, se registra por medio de aspersión una cera fungicida, esto se da 

con 2 fines; el primero es para tener control de patógenos que se encuentras 

presentes en el exterior; y por otro lado para mejorar la presentación (brillo) y 

vida útil de la fruta. El fungicida debe estar permitido por la Organización 

Nacional de Protección Fitosanitaria (ONPF). Cuando la exportación será vía 

aérea, la fruta se trabaja con cámaras de maduración con etileno. 

El proceso de Empaque, se necesita personal experimentado, realizará el 

acomodo del mango seleccionado según su tamaño y nivel de madurez, además 

se debe registrar las cajas producidas por lote, ubicación del pallet donde se 

esté ordenando, con sus respetivas etiquetas con la identificación de los 

colaboradores que participaron en este proceso. La presentación y el empaque 

es muy importante, debe contar con ciertas características como: seguro de 

cierre, resistencia a golpes, hoyos de respiración y manipulación; asimismo, 

cumplirá ciertas condiciones como tolerar golpes, variación de temperatura y 

humedad, insecticidas, plagas, roedores, olores, etc. Todo aquello que cause 

deterioro al empaque. Adicionalmente, el cliente realiza un control de calidad, y 

de acuerdo con los resultados se realiza el pago restante por la fruta. 

Delinka Fresh Fruit, es una empresa que ha tenido un crecimiento acelerado 

desde su creación. La experiencia adquirida de los dueños, en trabajos 

anteriores o por medio de amistades, permitieron establecer conexiones muy 

importantes en distintos destinos del mundo. Como se observa en el Gráfico 1, 

empezó con un gran volumen de exportaciones de mango Kent y ha ido 

incrementando su productividad, en esta temporada 2021 – 2022, según la 

tendencia tendrá un 15% a 20% de crecimiento. 
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Gráfico 1 

Volumen Exportación de Mango Kent de Delinka Fresh Fruit S.A.C. 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

La empresa tiene acuerdos de forma de pago con sus clientes, como puede ser 

adelanto de 50%, 70% u 80%; esto es negociable y previo acuerdo; el pago 

restante se da después de la verificación de la calidad del fruto en el puerto 

destino. A pesar de que el mango ya ha pasado por un control de calidad en 

planta, el cliente realiza un muestreo de la calidad del mango y según los 

resultados se da el pago restante.  

Él envió de la fruta se realiza de dos maneras, la primera, en cajas de 4kg; y la 

segunda de 6kg. El formato y cantidad por cada envío se observa en la tabla 3. 

Tabla 3 

Formato de Presentación de Mango Kent 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Tabla 4 

Modelo de Muestreo Realizado por el Cliente 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

El cliente toma muestras de manera aleatoria, se cogen de 1 a 2 cajas por cada 

pallet y se revisa la calidad del mango, la fruta con defectos es separada y 

pesada, para sacar un promedio de cuanto fruto defectuoso habría en todo el 

lote. Como se observa en la tabla 4 el total de porcentaje de mango descartado 

es de 9.57%, esa cantidad es asumida por la empresa y se descuenta del valor 

total.  
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Tabla 5 

Porcentaje de Descarte por el Cliente Noviembre - Febrero 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Como se observa en la tabla 5, hasta la primera semana de febrero, la empresa 

ha enviado 40 contenedores, de los cuales el contenedor 14, 20 y 40 son 

enviados vía aérea, el motivo por el cual se observa un menor porcentaje de 

descarte se debe a que la fruta recibe un tratamiento previo de maduración y de 

antemano ya se sabe cómo es que está llegando la fruta a su destino. El resto 

de los contenedores, son enviados vía marítima, 32 en presentaciones de 4kg y 

5 en presentación de 6kg, en los cuales se presenta la mayor cantidad de 

productos defectuosos, ya que el tiempo que demora es mayor. En promedio la 

cantidad de descarte representa un 4.80% de lo exportado hasta dicho 

momento. 
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Tabla 6 

Defectos de Mango Revisados por el Cliente 2021 - 2022 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Gráfico 2 

Porcentaje de Descarte Encontrado por el Cliente 2021 - 2022 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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En la tabla 6 podemos observar la cantidad de mango que han encontrado con 

problemas o defectos. Se ha encontrado frutas con problemas organolépticas 

físicos, fisicoquímicos y microbiológicas. Como se muestran de cada parámetro, 

los más significativos que representan un 80% son:  firmeza, color de cascara, 

antracnosis, índice de madurez (brix) y forma; esto ha generado pérdidas 

mayores a los 80,000 soles; además, ocasionan una mala reputación frente a 

los clientes actuales y su posible pérdida, de proseguir con los problemas la 

captación de más importadores podría frustrarse. 



 

Página | 25  

Figura 11 

Diagrama de Ishikawa 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Con el diagrama de Ishikawa, la empresa tiene un panorama más claro de las 

causas que han generado el incremento de porcentaje de descarte encontrado 

por el importador. Del análisis presentado, se procede a listar todas las causas 

potenciales de tal manera que se pueda categorizar considerando la experiencia 

de algunos colaboradores de la empresa, siendo los criterios de evaluación 

menor impacto (1), impacto medio (2) y alto impacto (3). 

Tabla 7 

Matriz de Ponderación de causas 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Como se observa en la tabla 7, según la experiencia de los 5 colaboradores, las 

causas las realizadas por el personal son las que tienen un mayor impacto, 

específicamente el personal con poca experiencia con un total de 23 puntos. Así 

también, observamos que las causas por materia prima son las que menos 

impacto tienen en los descartes. 

Por otro lado, también se ha obtenido el porcentaje de descarte en planta, siendo 

una cantidad significativa. 
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Tabla 8 

Porcentaje de Descarte en Planta 2021 - 2022 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Según los parámetros establecidos por la empresa, el porcentaje de descarte 

en planta debería estar en el rango de 3% a 5%. Como se observa en la tabla 

8, el porcentaje de descarte alcanza los 4.89%, encontrándose al límite de la 

meta establecida.  

2.2. ANÁLISIS DEL PROBLEMA 

El proceso de control de calidad presenta deficiencias, que se centran 

específicamente en el personal que interviene en planta. Todo ello repercute en 

el aspecto económico de la empresa. Siendo su principal actividad, la 

exportación de mango Kent, el cumplimiento de la demanda solicitada es muy 

importante. Por ello, la mejora del proceso de control de calidad conllevará a 

disminuir el porcentaje de mango defectuoso, que ha encontrado el importador. 

2.3. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

¿De qué manera la mejora del proceso de control de calidad reducirá la cantidad 

de descartes, para cumplir con la demanda de los clientes de la empresa Delinka 

Fresh Fruit S.A.C.? 

2.4. OBJETIVOS DEL PROYECTO 

2.4.1. Objetivo general 

Garantizar la calidad del mango en las siguientes campañas, para 

disminuir las pérdidas económicas de Delinka Fresh Fruit S.A.C. 
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2.4.2. Objetivos específicos 

1. Diagnóstico de la situación actual del control de calidad. 

2. Identificación de necesidades y capacitación a los colaboradores de 

planta en temas relacionados con el control de calidad, en base a los 

defectos que sufre el mango Kent. 

3. Adquisición de una maquina calibradora de fruta, para que la 

selección del mango sea mecanizada. 

4. Identificar los proveedores que originan un mayor porcentaje de 

descarte en planta. 

5. Disminuir el porcentaje de descarte encontrado por el importador. 
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CAPÍTULO III 

DESARROLLO DEL PROYECTO 
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3.1. DESCRIPCIÓN Y DESARROLLO DEL PROCESO 

En la actualidad las empresas que inician en el sector de exportación tienen 

como objetivo ingresar a nuevos mercados e incrementar su producción a corto 

plazo, por el cual se deja de lado a los colaboradores y la calidad del producto 

que se envía, por ello persiste la mano de obra poco calificada que dificulta la 

competitividad con respecto a la competencia. Delinka Fresh Fruit S.A.C., está 

experimentando inconvenientes en sus procesos, por lo que por medio del 

siguiente Trabajo de Suficiencia Profesional se busca determinar y mitigar el 

impacto. 

3.1.1. Antecedentes de la investigación 

Antecedente Internacional  

Como menciona (Kader A., 2008) en su investigación denominada: 

“Parámetros de calidad y estándares de clasificación en mango: revisión 

de información disponible y futuras necesidades de información” indica 

lo siguiente:  

Algunos de los defectos descritos en los estándares de 

clasificación de mangos de los Estados Unidos pueden ser 

causados por varias circunstancias. Por ejemplo, 

decoloración externa de cascara puede ser el resultado de 

quema de sol, la quemadura por látex, daño por 

tratamiento térmico, abrasiones o daño por frio. 

Decoloración interna puede resultar de daños por impacto, 

daño por tratamiento térmico, daño por frio o daño por 

elevadas concentraciones de dióxido de carbono. 

De acuerdo con lo que menciona el autor precedente, cabe indicar La 

importancia por parte de los agricultores en realizar buenas prácticas de 

agricultura, propias del dueño, con apoyo de las comunidades y 

entidades como APEM, SENASA, MINAGRI, para prevenir 

circunstancias adversas que perjudiquen la calidad de mango.  
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Por otro lado, las empresas que maquilan el fruto deben precisar sus 

procedimientos para mitigar los efectos negativos que se dan en la 

cosecha y en la cadena de producción, con el fin de mantenerse dentro 

de los parámetros. 

Como menciona (Villarreal Carrillo, 2014) en su tesis titulada: 

“Subsistema de agronegocios del mango fresco peruano de exportación. 

Fortalezas y debilidades para su consolidación en el mercado 

estadounidense.” Indica lo siguiente: 

Es así que teniendo en cuenta a Estados Unidos como 

principal importador de mango a nivel mundial, con un 

incremento en su consumo per cápita del producto y con 

proyecciones de crecimiento del mismo, y que el Perú en 

la última década ha sido uno de sus principales 

proveedores del producto, cuyas cantidades anuales 

exportadas a ese país tuvieron en promedio un crecimiento 

del 50% respecto al año 2005, es que se considera 

necesario estudiar este sistema agroindustrial exitoso para 

identificar cuáles son las fortalezas y debilidades para la 

consolidación del mango peruano en ese mercado. 

Según lo mencionado por el autor precedente, la presencia y prestigio 

internacional que tiene el mango peruano es muy favorable para las 

grandes empresas, pero permite el ingreso de nuevos pequeños 

exportadores. Así también, el gusto del mercado por consumir productos 

más saludables.  

Por otro lado, establecer las fortalezas y debilidades de los exportadores 

de mango, es muy importante para afianzar relaciones con el mercado 

estadounidense, para que Perú siga entre los principales países 

latinoamericanos proveedores de mango. 

Antecedente nacional  
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Como menciona (Rosado Miranda & Eyzaguirre Munarriz, 2015) en sus 

tesis: “Propuesta de mejora en el proceso de empacado de mangos para 

exportación”, donde indica:  

El mango, por razones de manipulación, transporte o el 

tipo de proceso, pierde las cualidades necesarias para 

poder ser entregado a los clientes finales, convirtiéndose 

de esta manera en fruta descartada. Esta merma 

representa pérdidas directas para la empresa, por no ser 

entregada, y consecuentemente afectan al prestigio de la 

empresa con sus clientes y frente al gremio de empresas 

de este rubro. 

El porcentaje máximo permitido de descarte del mango 

ingresado a la planta es del 5%. Este nivel es exigido por 

la gerencia de la empresa, para estar de acorde con las 

expectativas del mercado y los niveles de eficiencia 

requeridos por el gremio para el reparto de cupos, 

anteriormente mencionados. 

Tal como indica el autor precedente, existen descartes de fruta por 

motivos externos a la fruta, los cuales no cumplen con las exigencias 

necesarias para exportarse. Sin embargo, las empresas venden los 

descartes a mayoristas del mercado nacional para recuperar la inversión 

realizada. 

Por otro lado, como el autor menciona, el porcentaje permitido de 

descarte de mango es de 5%, en el cual coincide con Delinka Fresh Fruit 

S.A.C., lo cual permite mantener una buena imagen frente a otros 

competidores. Además, el aumento de descarte no solo es un problema 

de la empresa, se tiene que tomar en cuenta a los agricultores. 

Como menciona (Parra Jaramillo, 2019) en su tesis: “Modelo estratégico 

de negocio para el posicionamiento del mango de la variedad Kent en el 

mercado de corea del sur 2019”, donde indica: 



 

Página | 33  

Estados Unidos constituye un mercado importante, ya que 

es el segundo país que importa alimentos a nivel global y 

segundo importador de mango del Perú. Si se refiere al 

principal destino del mango fresco del Perú, se tiene que 

los Países Bajos (Holanda), representan el 40% de las 

exportaciones. Esta zona del mundo es clave porque 

además de ser destino final del fruto constituye una puerta 

de entrada a otros países de Europa. 

Como indica el autor precedente, el Perú tiene ventajas entorno a la 

comercialización de mango, debido a las variedades de mango y las 

características climáticas que posee, lo cual es su mayor fortaleza para 

el desarrollo del mango. Asimismo, compite con países como México y 

Brasil, los cuales son los mayores productores de mango en 

Latinoamérica. 

Antecedente local  

Como menciona (Caballero Armas, 2018) en su tesis: “Mejoramiento del 

proceso de pelado para incrementar la productividad de la empresa 

Mebol S.A.C., 2018”, indica lo siguiente” 

Reducir costos dentro de un proceso productivo es un 

objetivo primordial de las compañías. La compañía puede 

jugar con el precio final del producto terminado; 

dependiendo del aumento de capacidad de producción, los 

costos de producción pueden bajar. La eficiencia a nivel de 

producción dentro de la compañía permitirá la optimización 

del empleo de recursos, lo que se reflejará como ganancia 

para la misma y el cliente 

Tal como indica el autor precedente, la optimización de recursos en el 

proceso productivo es importante en las empresas. Sin embargo, para 

exportar un producto, debe priorizarse la calidad, que es lo más 
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importante para los importadores y dependiendo de la calidad enviada, 

se incrementa los ingresos la empresa o se reducen. 

Como menciona (Palacios Ojeda, 2019) en su tesis: “Propuesta de un 

sistema de trazabilidad para mejorar la calidad del mango fresco en la 

empresa H.C.Q. Perú S.A.C., Tambogrande 2019”, indica lo siguiente:  

En los registros del agricultor deben detallar las actividades 

realizadas por fecha, fertilizaciones, condiciones de 

limpieza, rendimientos, planillas, etc. Es importante para 

mejorar y mantener la calidad el punto de cosecha ya que 

desde este momento es donde pueden generarse las 

confusiones y no llevar una buena trazabilidad por ello el 

agricultor y cuadrilla de cosecha deben tener un código de 

lote que una la secuencia de las anteriores y posteriores 

etapas al proceso. 

De acuerdo con lo que indica el autor precedente, registrar todas las 

características de un producto desde el origen hasta el final de la cadena 

es muy importante. En Delinka Fresh Fruit S.A.C., pese a tener 

contratiempos con los descartes, no se realiza la trazabilidad necesaria 

para establecer el punto crítico del proceso. 

3.1.2. Bases teóricas  

Tal como indica el autor: “La capacitación es el proceso educativo de 

corto plazo, aplicado de manera sistemática y organizada, por medio del 

cual las personas adquieren conocimientos, desarrollan habilidades y 

competencias en función de objetivos definidos. […]” (Chiavenato, 2011) 
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Figura 12 

Tipos de Cambios de Conducta por Medio de la Capacitación 

 

Fuente: (Chiavenato, 2011) 

3.1.3. Bases normativas 

Normativa Internacional 

Como establece el Servicio de Inspección de Salud Animal y Vegetal 

(APHIS) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos: 

Protección Vegetal y Cuarentena (PPQ) regula la 

importación de plantas y productos vegetales bajo la 

autoridad de la Ley de Protección Vegetal. PPQ mantiene 

su programa de importación para salvaguardar la 

agricultura y los recursos naturales de los EE. UU. de los 

riesgos asociados con la entrada, el establecimiento o la 

propagación de plagas de animales y plantas y malezas 

nocivas. 
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Para ayudar a facilitar la autorización de plantas y 

productos vegetales importados durante la emergencia de 

COVID-19, APHIS y la Oficina de Aduanas y Protección 

Fronteriza (CBP) de EE. UU. aceptarán versiones de 

fitosanitarios producidos electrónicamente certificados, 

hasta el 30 de septiembre de 2022. Los certificados 

fitosanitarios aceptables incluyen copias escaneadas de 

los certificados originales, certificados electrónicos 

creados a través del sistema ePhyto de un país 

participante o formularios en papel firmados. Los 

certificados deben ser legibles e incluir declaraciones 

requeridas por APHIS. 

De acuerdo con lo que indica el autor, Para exportar mango a Estados 

Unidos es necesario que la fruta pase por un proceso cuarentenario, en 

este caso el proceso hidrotérmico, con el fin de eliminar las larvas de 

mosca u otras plagas. Este proceso se realiza en planta que se 

encuentren certificadas. Además, el registro de la información del 

tratamiento es realizado por un inspector de SENASA de reporte a 

APHIS.   

Por otro lado, la implementación de una planta con certificación APHIS 

es muy costosa, debido a esto, Delinka Fresh Fruit al ser una empresa 

pequeña, alquila una planta certificada para tratamiento hidrotérmico, 

tanto para procesar el mango que envía a Estados Unidos y Europa. 

Normativa Nacional 

Como indica el Servicio de sanidad agraria del Perú (SENASA) en el 

Decreto Legislativo N° 1062 – Ley de inocuidad de alimentos, vigilancia 

en materia de inocuidad de los alimentos agropecuarios de producción 

y procesamiento primario destinado al consumo humano y piensos de 

producción nacional o extranjera, indica los siguiente en el Artículo 10° 

- vigilancia y control de la inocuidad de alimentos:  
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Los lugares de producción e instalaciones relacionadas 

con la producción de alimentos podrán ser objeto, en 

cualquier momento, de vigilancia y control sanitario para 

verificar la aplicación de un sistema de aseguramiento de 

la calidad basado en análisis de peligros y control de 

puntos críticos (HACCP) 

De acuerdo con lo que indica el autor, la planta donde se realiza el 

proceso productivo, es arrendado por Delinka Fresh Fruit S.A.C., el local 

cuenta con todos permisos y certificados necesarios, por los cuales son 

verificados por un personal de SENASA, ya que para la exportación se 

necesita el certificado fitosanitario expendido por la entidad. 

Como menciona la dirección general de salud ambiental (DIGESA) en el 

DS N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de 

alimentos y bebidas. Certificado sanitario oficial de exportación, indica 

lo siguiente en el artículo N° 25 Manipulación frutas y hortalizas: 

El transporte, almacenamiento y comercialización de frutas 

que se consumen con cascara y de hortalizas se efectuara 

en cajas, canastas, sacos u otros envases apropiados que 

eviten el contacto de estas con el suelo o la plataforma del 

transporte. 

De acuerdo con lo que indica el autor, es importante mantener la 

inocuidad en el transporte del producto. por ello la empresa utiliza cajas 

de cartón ondulado, que van colocadas sobre un pallet y forradas para 

evitar el contacto con la plataforma y la humedad.  

Como se menciona en la Norma técnica aprobada por el Instituto 

Nacional de Calidad (INACAL), NTP 011.010 - Norma Técnica peruana 

de mango Fresco, para promover estándares de calidad en el mango 

fresco, indica lo siguiente: 
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Los mangos deberán estar enteros, sanos, limpios y libres 

de cualquier materia extraña visible, así como de daños 

causados por plagas, humedad externa anormal y olor y/o 

sabores extraños. Además, debe tener consistencia firme, 

aspecto fresco y estar libres de daños causados por bajas 

y/o altas temperaturas, manchas y magulladuras. El grado 

de madurez debe ser satisfactorio y cumplir con las 

especificaciones fitosanitarias establecidas por la 

autoridad sanitaria nacional competente. 

Según lo que indica el autor, son requisitos mínimos de calidad que debe 

cumplir el mango fresco tanto para ser comercializado en el mercado 

nacional e internacional. En base a estos parámetros, a empresa cuenta 

con formatos para  

3.2. DESARROLLO DEL PROYECTO 

En el capítulo anterior se dio a conocer detalladamente las causas raíz que 

originan un alto porcentaje de descarte tanto en planta como en el cumplimiento 

de la demanda. Por lo que, se presentará una mejora a Delinka Fresh Fruit 

S.A.C., que tratará reducir las causas más significativas. Para ello, se optó por 

implementar programas enfocados al desarrollo del personal con la finalidad de 

disminuir la merma obtenida, mejorar y asegurar la calidad e incrementar la 

eficiencia de los procesos. 

3.2.1. Situación actual del control de calidad 

Como primer paso identificar el proceso a mejorar, y de acuerdo con lo 

analizado anteriormente, el proceso en cuestión es el control de calidad 

que se da en planta. En la Figura12, se muestra el proceso que 

interviene para la mejora de la implementación. 
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Figura 13 

Macroprocesos Involucrados en la Mejora 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En Delinka Fresh Fruit S.A.C., la clave para obtener un buen control de 

calidad se enfoca principalmente en las personas, en los colaboradores 

tanto los ejecutivos como el personal operativo, pero si este personal 

tiene dificultades en sus labores, es perjudicial para el éxito de la 

empresa. 

En la situación actual del control de calidad se han observado diversas 

causas que generan una gran cantidad de descarte. En este proceso 

interviene de manera directa las cuadrillas, realizando el calibrado y 

selección de forma manual. En esta actividad intervienen 30 personas, 

conformados en grupos de 5 (cuadrillas), los cuales se ocupan de revisar 

la calidad de la fruta. 

Tabla 9 

Porcentaje de Descarte en Planta por Cuadrilla 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Como se observa en la tabla 9, se analizaron las cajas revisadas por el 

importador, de los cuales se identificó a que cuadrilla pertenece; de los 

cuales la segunda cuadrilla tiene un 2.51%, siendo el más bajo entre 

todos.   

Se ha observado que la cuadrilla 2, dentro de su equipo de trabajo, todas 

tienen experiencia previa realizando las funciones. En cambio, los 

demás equipos cuentan con el responsable de cuadrilla como único 

personal experimentado. Por lo tanto, no se encuentra un balance 

adecuado de equipos de trabajo, además, del alto índice de personal sin 

experiencia e inducción de trabajo.  

Por otro lado, en base al sistema de trazabilidad que maneja la empresa 

se identificará los campos que generan mucha merma en producción, 

para optar por la búsqueda de nuevos proveedores con menor 

incidencias de defectos de fruta y facilitar el trabajo de los operarios 

durante la temporada con mayor demanda. Todo ello, se tenga que 

realizar continuamente en cada temporada. 

3.2.2. Reunión e identificación de necesidades  

Conforme a las necesidades con mayor urgencia del personal de planta. 

La mejora tendrá un enfoque en el personal que interviene en la 

selección de la fruta; además, en base al sistema de trazabilidad que 

maneja la empresa se identificará los campos que generan mucha 

merma en producción, para optar por la búsqueda de nuevos 

proveedores con menor incidencias de defectos de fruta y facilitar el 

trabajo de los operarios durante la temporada con mayor demanda. 

Todo ello, se tenga que realizar continuamente en cada temporada. 

Se reúne a todo el personal involucrado en el proceso de control de 

calidad para dar alcance de los objetivos de la mejora. 
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Figura 14 

Lista de Asistentes a la Reunión 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En la reunión la gerencia acepto contribuir e involucrarse en el proceso 

de mejora, tanto de manera social, profesional y económica. Se requiere 

satisfacer las expectativas de los colaboradores, de manera efectiva en 

un corto periodo. El personal que recibirá la capacitación es: el jefe de 

producción de packing, jefe de campo y las cuadrillas, haciendo un total 

de 32 personas. 

El propósito de la empresa es integrar al personal al proceso productivo 

para ejecutar de manera eficiente sus labores, la capacitación debe 

brindarse haciendo hincapié en aspectos específicos para desarrollar 

sus capacidades, actualizar y ampliar sus conocimientos, incentivar y 

motivar el trabajo en equipo, inculcar compromiso, así de esta manera 

prevenir un mayor volumen de descarte en planta y también en el 

destino de la fruta, y así incrementar la eficacia del proceso, rendimiento 

de los colaboradores y rendimiento de la empresa. 

 

 



 

Página | 42  

Tabla 10 

Programa de Necesidades de Capacitación 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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En la tabla 10, se observan las necesidades para la parte ejecutiva y 

operativa que interviene en la calidad del mango, la capacitación será 

realizada por instituciones y consultores externos. Para el programa de 

capacitación, se tomará como indicador inicial el porcentaje de 

asistencia, el control de la asistencia estará a cargo del encargado de 

recursos humanos.  

Por otro lado, se implementará un programa de charlas semanales de 

25 minutos, así reforzar lo estudiado en las capacitaciones, con el fin de 

fortalecer el compromiso de los colaboradores, además en los días 

libres se realizará actividades sociales para fomentar un buen clima 

laborar. 

Las charlas se realizarán en planta, en el cual también se llevará un 

control de asistencia. En el programa de charlas y actividades se tendrá 

temas internos de la organización en conjunto con las tales como: 

organización, valores, condiciones ideales de trabajo, trabajo en equipo, 

así como deportes, almuerzos, celebraciones; Además, se propondrá 

temas libres sugeridos por los participantes. 

Para completar la mejora en el proceso, se realizó la adquisición de una 

maquina calibradora que permite optimizar el control de calidad y la 

tarea de seleccionar la fruta sea optimizada. 

Figura 15 

Máquina Calibradora de Mango 

 

(Alibaba, 2022) 
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3.2.3. Capacitación al personal de control de calidad 

De acuerdo con las necesidades planteadas para el personal, las 

capacitaciones se realizarán de manera virtual y presencial, según 

donde corresponda, en las instalaciones de la empresa, el campo u otro 

lugar. 

se procede a presentar las capacitaciones recibidas por el personal, la 

programación de las charlas y actividades sociales.
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Tabla 11  

Programa de Capacitaciones 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Tabla 12 

Programa de Charlas y Actividades de Trabajo 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022)



 

Página | 47  

Con la ejecución de programa de capacitación y parte del programa de 

charlas, se tendrá la capacidad de evidenciar la capacitación y 

experiencia del personal nuevo, estas capacitaciones, tendrán que 

hacerse tanto al personal antiguo y nuevo, al inicio de la temporada. 

Además, de presentarse personal nuevo después de temporada, tendrá 

que realizarse la inducción necesaria por parte del jefe de producción de 

packing y estar en constante supervisión por el encargado de la 

cuadrilla. 

3.2.4. Identificación de proveedores con alto índice de descarte 

Por otro lado, para identificar los campos con los altos índices de fruta 

descartada, encontrada en planta y por el importador, se realizará 

rastreado el código de panta o código de productor que se observa en 

las etiquetas de las cajas. 

Figura 16 

Etiqueta Caja de Mango 

  

Fuente  (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 

En la etiqueta se observa los datos necesarios para rastrear los campos, 

el código de productor es importante, ya que permite visualizar en la hoja 

de cálculo Excel que se maneja en planta donde se registra los datos de 

preproducción: lote, código de productor, nombre del productor, zona, 

hora de ingreso, jabas ingresadas, peso neto, etc. Asimismo, datos de 

producción: recepción, calibrado, descarte, empaque 4kg y 6kg. 
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Tabla 13 

Datos de Producción - Código de Productor 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022)  
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Tabla 14 

Descarte de Producción - Código de Productor 

 

Fuente: (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022)
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En la hoja de cálculo de producción, se realizó un filtro de los lotes que 

presentan un porcentaje por encima del 5%; además, las recepciones 

se realizan en 1 o más días dependiendo de la cantidad, por ello, 

también se ha realizado un filtro de la cantidad total por productor y así 

obtener su índice de descarte total. De esta manera se obtuvieron a los 

productores que generan un mayor descarte en planta. 

Tabla 15 

Productores con Mayor Cantidad de Descarte 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 

En la tabla 15, se muestran a 13 productores que durante la temporada 

han abastecido a la empresa, a los cuales por el momento se les dejara 

de solicitar mango. Además, se iniciará la búsqueda de proveedores 

potenciales para la siguiente temporada. 

3.2.5. Disminución de los descartes detectado por el cliente  

Las capacitaciones al jefe de campo, jefe de producción packing y al 

personal de control de calidad se han realizado de manera satisfactoria, 

cumpliendo con el 100% de asistencia. Asimismo, las charlas y 
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actividades se han cumplido en un 100%, por el motivo de periodo en 

que se han programado. 

Para el inicio de esta etapa, se tendrá que esperar un periodo de 3 

semanas para evaluar las acciones implementadas, y así tener un 

panorama completo para comparar con los resultados obtenidos con 

anterioridad. 

Tabla 16 

Volumen de Exportación de Mango Kent marzo 1 - 21 

 

Elaboración propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En la tabla 16, se muestra la cantidad de mango exportado durante el 1 

al 21 de marzo, se han enviado 200,389 kg de mango después de 

realizado las capacitaciones. El volumen es menor a lo esperado, esto 

se debe a que uno de los clientes más importantes de la empresa es de 

nacionalidad rusa y la situación actual por el conflicto Rusia – Ucrania 

ha afectado el volumen de las importaciones de varios países de 

Europa. Sin embargo, los datos recopilados son aptos para realizar el 

análisis comparativo de los descartes. 
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Tabla 17 

Descarte Revisado por el Cliente marzo 1 al 21 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En la taba 17, se puede observar la cantidad de mango defectuoso 

encontrado en el destino por parte del importador, de acuerdo con el 

muestreo que realiza. Se ha obtenido un total de 3782.64 kg de mango 

Kent rechazado por el cliente, esta cantidad representa un 1.76% de 

descarte, el cual ha disminuido, comparado con el resultado obtenido 

antes de las acciones implementadas, el cual era de 4.80%.  

De esta manera, las capacitaciones, charlas y actividades brindadas por 

la empresa han tenido un impacto positivo en el personal de planta, ha 

permitido desarrollar los conocimientos y habilidades, así como un buen 

clima y compañerismo entre todo el personal que labora en planta, ello 

se refleja en los bajos índices de descarte. 
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Tabla 18 

Cantidad de Descarte por cuadrilla marzo 1 al 21 

 

Elaboración propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En la tabla 18, se observa que el porcentaje de descarte por cuadrilla es 

semejante, a diferencia de lo mostrado en la tabla 8, en el cual se veía 

una clara diferencia de la segunda cuadrilla con respecto a las demás. 

Sin embargo, aún se nota una ligera diferencia de la cuadrilla 2. 

Por otro lado, se ha observado que el descarte generado en planta ha 

aumentado, superado la meta establecida por la empresa, lo cual indica 

una mayor cantidad de fruta defectuosa que no permite obtener un 

mayor margen de ganancias. 

Tabla 19 

Descarte en planta hasta el 21 de marzo 

 

Elaboración propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En la tabla 18 se muestra la cantidad de descarte encontrado en planta, 

hasta el momento el porcentaje se encuentra por encima de lo permitido 

por la empresa, con 5.40%. No obstante, el porcentaje de descarte 
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frente al importador ha sido favorable, ya que en su revisión se observó 

una reducción de las fallas. 

3.2.6. Mejora continua 

De lo planteado anteriormente, se ha obtenido resultados satisfactorios 

para la organización. Se implementaron acciones que permitieron 

desarrollar y mejorar las destrezas del personal de planta con respecto 

al control de calidad del mango. Sin embargo, aún sigue existiendo 

mango defectuoso que llega al país de destino, de los cuales se ha 

observado que la mayor parte de los defectos encontrados son por 

problemas de maduración y brix.  

Para ello, la empresa ha planteado implementar un área de Mejora 

continua con el fin de mantener las mejoras, desarrollar nuevas 

oportunidades, trabajara en conjunto con el jefe de proyectos para que 

los nuevos planes a futuro sean consecuentes con el nuevo 

funcionamiento de la empresa. Además, tendrá un funcionamiento 

mediador y de soporte con todas las áreas. 

 Por otra parte, respecto a la lista de agricultores que presentan una gran 

cantidad de descarte, se realizara alianzas para mantenerlos como 

proveedores, pero se propondrá en llevar programas de apoyo por parte 

de SENASA, MINAGRI, PROMANGO y demás entidades que los 

apoyen en sus prácticas agrícolas.  

Finalmente, en el proceso de exportación de mango aéreo existe un bajo 

índice de descarte en el destino, sin embargo, el defecto es por 

maduración, por lo cual para dicha calidad de mango (premium) se 

propone un proceso en conjunto con el importador, el cual permitirá 

realizar la maduración en el país de destino. Este proceso, ayuda a 

exportar una mayor cantidad de esta calidad y bajar los costos, ya que 

el envió aéreo es costoso.
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3.3. COSTOS DEL PROYECTO 

3.3.1. Gastos del proyecto de mejora 

Con la implementación de las mejoras en el personal de control de calidad se ha conseguido disminuir, el porcentaje 

de descarte que se encuentra en el destino del mango, por debajo del 2%, no obstante, la organización ha incurrido en 

gastos para la realización del proyecto. 

Tabla 20 

Costos de las Capacitaciones 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022)
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Tabla 21 

Costo de Horas Hombre de las Capacitaciones 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Tabla 22 

Costo Horas Hombre de Charlas y Actividades 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Tabla 23 

Gastos de Charlas y Capacitaciones 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Tabla 24 

Costo de Maquinaria para la Mejora 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

Desde la tabla 20 hasta la tabla 24 se ha detallado los gastos en los que 

ha incurrido la empresa para la implementación de la mejora del control 

de calidad. Como se observa se han contabilizado las horas hombre 

requeridas, ya que serán abonadas a los colaboradores que 

participaron. Por otra parte, se adquirió la maquina calibradora para el 

control de calidad sea más eficiente y una laptop para el tema de las 

charlas y capacitaciones; para el cálculo de algunos costos que son en 

dólares, se tomó como referencia un tipo de cambio de 3.70 soles. 
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3.3.2. Análisis económico 

Tabla 25 

Análisis Económico 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Como se puede observar en la tabla 25, con las implementaciones 

realizadas, en el mes de marzo, el porcentaje de descarte encontrado 

por el importador se redujo a 1.89%, comparado con los datos anteriores 

de diciembre a febrero, se redujo un 58.87%, representando un 

aproximado de 5,500 dólares de ahorro solo en el mes de marzo. Se 

debe tener en cuenta que la producción se paralizó por los conflictos 

entre Rusia y Ucrania. 

Por otra parte, como consecuencia de reducir los mangos defectuosos 

que encuentran los clientes, los descartes en planta del mes de marzo 

se incrementaron a 6.10%. Sin embargo, el índice general de los 

descartes en planta son 5.40%, incumpliendo la meta trazada de por la 

organización. 

A continuación, se presenta el flujo de caja de los últimos meses desde 

la inversión. 

Tabla 26 

Estado de Resultados 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 
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Tabla 27 

Análisis VAN, TIR, B/C 

 

Fuente propia (Gutarra Martínez, 2022) 

En el flujo de caja no se ha tomado en consideración el Drawback, 

siendo este un ingreso muy importante para la empresa, tampoco se 

toma en cuenta los ingresos por venta de los descartes de planta. 

Además, solo se ha determinado los 3 meses restantes que dura la 

temporada. No obstante, las mejoras fueron aprovechables, obteniendo 

una TIR de 78%, un beneficio – costo de 1.08 el cual indica que por cada 

1 sol de inversión de Delinka obtiene un beneficio de 0.08 soles.
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3.4. CRONOGRAMA DEL PROYECTO 

Gráfico 3 

Cronograma del Proyecto 

 

Elaboración propia (Gutarra Martínez, 2022)
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3.5. CONCLUSIONES 

➢ Se determinó que el control de calidad de la empresa presentaba 

deficiencias en cuanto al reconocimiento de los defectos del mango 

causando que el importador encuentre 4.80% de mango que no cumple 

con los parámetros y 4.89% de descarte en planta. 

➢ Se determinó que el defecto con mayor incidencia encontrado por el 

importador son Firmeza con 30.51%, Color de cascara con 18.8% y 

Antracnosis con 14.47%, forma con 6.72%, almacenamiento con 6.67% 

y tamaño 5.47%, originando que la empresa deje de percibir 48,716.40 

USD. 

➢ Las capacitaciones, charlas y demás actividades impactaron de manera 

positiva en el personal de control de calidad, se tomó como estudio los 

contenedores enviados desde el 1 al 21 de marzo, en el cual se observó 

la disminución de los descartes encontrados por el importador a 1.89%. 

➢ Mediante la trazabilidad que maneja la empresa, se encontró a 13 

proveedores agricultores que generaban un alto índice de descarte, los 

cuales tendrán que certificar un proceso de capacitaciones por las 

entidades pertinentes para volver a considerarlos como proveedores.  

➢ Por motivos externos, el conflicto de Rusia y Ucrania ha afectado las 

exportaciones a nivel mundial, las especulaciones han incrementado el 

precio del mango, además, a reserva e booking con destino a Europa es 

escasa. 

➢ La empresa ha incurrido en gastos por capacitaciones, charlas y 

actividades por un monto de 16,940.89 soles, para el personal de planta 

que interviene en el control de calidad. 

3.6. RECOMENDACIONES 

➢ Se recomienda a la empresa realizar las capacitaciones al personal de 

control de calidad, dos semanas antes de iniciar la temporada, con la 
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finalidad de retroalimentar a todo el personal respecto a los parámetros 

de calidad de exportación, y generar compromiso y fidelizar a nuestros 

colaboradores nuevo personal cada temporada. 

➢ Se recomienda implementar procedimientos en todos los procesos de la 

empresa, con la finalidad de ordenar los procesos y determinar las 

responsabilidades en todos los niveles de la organización. 

➢ Se recomienda realizar darle un tratamiento diferente a la fruta 

descartada en planta, darle valor agregado, así iniciar con un producto y 

comercializarlo en el mercado nacional. 

➢ Se recomienda implementar un departamento de mejora continua, para 

asegurar la mejora continua, la calidad en cada parte del proceso 

productivo, mantener resultados obtenidos, además de involucrar a todas 

las partes interesadas para obtener mejores resultados a futuro. 

➢ Se recomienda iniciar la búsqueda de nuevos clientes en el mercado 

asiático que cuentan con mayores estándares de calidad, con el objetivo 

de mejorar la imagen, incrementar la productividad y mentalizar al 

personal en un nuevo nivel de calidad.  

➢ Se recomienda que los proveedores certifiquen la calidad adecuada de la 

fruta antes de cosechar, para reducir los descartes encontrados en planta 

y enviar más del 95% al mercado internacional e incrementar los ingresos 

de la empresa. 
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GLOSARIO DE TÉRMINOS 
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PROCESO: Conjunto de operaciones que permiten transformar, agregando 

valor al producto. 

OPTIMIZACIÓN: Resolver de la manera más eficiente los problemas que 

aquejan, con la menor cantidad de recursos. 

DESCARTE: Parte o fracción de la cosecha que no cumple con los parámetros 

de calidad para la exportación.  

SOBRECOSTO: excedente del presupuesto, costo impensado al que se incurre, 

superando el costo inicial. 

DELINKA FRESH FRUIT: Empresa que se dedica a la exportación de frutos 

frescos palta, mango, uva, naranja, desde el año 2019 

BOOKING: Reserva de espacio para el traslado de la mercancía o exportación 

de la carga vía marítima. 
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Anexo 1 

Certificado de Lugar de Producción con Fines de Exportación 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 
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Anexo 2 

Certificado Fitosanitario Emitido por SENASA 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 
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Anexo 3 

Formato de Packing List 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 
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Anexo 4 

Documento de Reserva de Booking 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 
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Anexo 5 

Recibo de Intercambio de Transporte de Contenedor 

 

Fuente (Delinka Fresh Fruit S.A.C., 2022) 


