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RESUMEN

La presente investigacion se enfocd en determinar la factibilidad para la instalacion de
una Planta de produccion de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de
Arequipa. Se presenta a continuaciéon un estudio descriptivo, explicativo y predictivo
con un disefio no experimental. Se aplic6 un modelo de encuesta de preguntas
cerradas para tabulacibn a 384 personas elegidas de forma aleatoria entre la
poblacion. Asi mismo, a través del método de la observacién, se levantd informacion
en fichas sobre la oferta y demanda actual de productos con la denominacion
“artesanal” en el mercado. Como resultados se obtuvo que en Arequipa se ofrecen dos
marcas de helados artesanales en presentaciones de 1 litro y estos no cubren la
demanda total del mercado. De acuerdo a los indicadores analizados, la instalacion de
una Planta de produccién de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de
Arequipa es factible y la mejor ubicacién segun nuestro estudio es en el distrito de

Cerro Colorado.

La instalacion de la planta de produccién requiere una inversion de S/ 280 290.41

(doscientos ochenta mil docientos noventa con 41/100 Soles).

Palabras clave: Fabrica de helados en Arequipa, helado artesanal, produccién de

helado, helado de fruta, productos saludables



ABSTRACT

The present investigation focused on determining the feasibility for the installation of a
production plant of artisanal ice cream based on fruits in the city of Arequipa. A
descriptive, explanatory and predictive study with a non-experimental design is
presented below. A survey model of closed questions for tabulation was applied to 384
people randomly chosen among the population. Also through the method of
observation information was collected in cards on the current supply and demand of
products with the name "artisanal" in the market. As results, it was obtained that in
Arequipa two brands of artisanal ice cream are offered in 1 liter presentations and
these do not cover the total market demand. According to the indicators analyzed, the
installation of a fruit-based artisan ice cream production plant in the city of Arequipa is

feasible and the best location according to our study is in the Cerro Colorado district.

The installation of the production plant requires an investment of S / 280 290.41 (two

hundred and eighty thousand two hundred and ninety with 41/100 Soles).

Keywords: Ice cream factory in Arequipa, artisan ice cream, ice cream production, fruit

ice cream, healthy products



INTRODUCCION

En la actualidad, el consumo de helado se ha incrementado lo que significa una gran
oportunidad para poder ofrecer al mercado un producto que no es una golosina; sino
mas bien un alimento con caracter nutricional que facilmente puede formar parte de

una merienda o del consumo diario.

El helado es una mezcla de alimentos de calidad (leche, pulpa de frutas, frutos secos,
azucar, dextrosa, etc.). Son refrescantes, sabrosos y de facil digestién, asi su
consumo se incrementa en verano. Segun el ambito geografico, en lugares donde el
clima es calido o por area de residencia, el area urbana tiene el mayor consumo que el
area rural; pero cualquiera que sea la localizacién siempre serd bienvenido un rico

helado.

La presente tesis tiene como objetivo determinar la factibilidad para la instalacién de
una Planta de produccion de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de
Arequipa.

El problema es la demanda insatisfecha existente en el mercado arequipefio de contar
con un helado natural, nutritivo, bajo en grasas y sin preservantes que debe ser
comercializado en esta ciudad y de esta manera aprovechar la oportunidad que brinda

este mercado.

Par ello, se realiz6 un estudio de microlocalizacion para determinar la mejor ubicacién
de la fabrica que permita estar cerca del mercado asi como de nuestros proveedores

de la materia prima que es la fruta y sus demas insumos.

Ademas, se llevé a cabo un estudio economico y financiero mediante el cual se

determiné que el monto total de la inversion para el proyecto asciende a S/ 280
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290.41 (Doscientos ochenta mil doscientos noventa con 41/100 soles).
Posteriormente, se realizo la proyeccion del flujo de fondos operativos por un periodo

de 5 afios para garantizar la rentabilidad del proyecto.

La fuente de financiamiento que utilizaria el presente proyecto es la Caja Municipal
Cusco, la cual aportaria un 60% de la inversion total de acuerdo a una tasa de interés

previamente pactada.

Se realiz6 la evaluacién econoémica y financiera por la cual se determiné la viabilidad

del mismo a través de indicadores financieros como el COK, VAN, B/C, TIR, PRI, etc.

La investigacion encierra cuatro capitulos importantes:

CAPITULO I: EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Comprende la descripcion del problema de investigacion, antecedentes tedricos,
formulacién del problema, delimitacion, alcances, objetivos, justificacion y limitaciones

de la investigacion

CAPITULO II: FUNDAMENTOS TEORICOS DE LA INVESTIGACION

Alcanzamos el marco te6rico que implica el marco histérico, bases teéricas, marco

conceptual y definiciones de términos basicos.

CAPITULO lIl: PLANTEAMIENTO METODOLOGICO

Los fundamentos metodolégicos se basan en la hipotesis general y clasificacion de las
variables, operacionalizacion de Variables, tipo y nivel de investigacion, método y
disefio de la investigacion, técnicas, instrumentos y fuentes de recolecciéon de datos, y
técnicas de recoleccion de datos, y técnicas de procesamiento y analisis de los datos

recolectados.

CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Comprende el analisis e interpretacion de los resultados, es decir, el disefio del

Proyecto Propuesto.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.1.Descripcion de la realidad probleméatica

Debido al clima de la ciudad de Arequipa en la actualidad el consumo de
helados se ha incrementado. La tendencia al crecimiento en el consumo de
productos naturales con valor nutricional y la competitividad de estos dias,
exige altos estandares de calidad en los productos para mantenerse en el
mercado; a la vez, para obtener margenes de ganancia atractivos y
sostenibles en el tiempo, es necesario la constante innovaciéon tanto de los

procesos productivos asi como de los negocios tradicionales.

Los helados ofertados en la ciudad de Arequipa en su mayoria son helados
industriales y muchos de los que se atribuyen la denominacion de naturales
o artesanales no lo son, esto porque muchos productores intentan reducir
sus costos de produccion y optan por emplear saborizantes, colorantes,

conservantes u otros agregados.

La utilizacion de la tecnologia, materia prima e insumos de calidad y los
procesos adecuados permite un control 6ptimo de las variables que influyen
en el rendimiento de la planta, lo cual se traduce en margenes de utilidad

mas altos con un producto diferenciado.

Asi mismo, motiva a realizar el presente trabajo de investigacion para

producir un helado artesanal a base de frutas ya que posee mejores



caracteristicas para el consumo humano, al no poseer componentes

guimicos.
1.1.2.Antecedentes tedricos relacionados con la investigacién

Zamora Vilema Alan Segundo y Zufiga Kanki Wendy Roxana (2012):
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
MICROEMPRESA DEDICADA A LA ELABORACION DE HELADOS
ARTESANALES DEL CANTON MILAGRO. Este estudio nos llevo a la
conclusion que las personas siempre buscan los mejores productos en
cuanto a calidad se refiere, el mercado de los helados es muy solicitado
para todo tipo de personas de cualquier edad, sexo o condicion econémica

con la finalidad de alcanzar a completar los niveles de satisfaccion en ellos.

La incursion en la elaboracion de helados artesanales no ha sido explotada
en su totalidad, no se lo ha considerado como un negocio verdaderamente
rentable donde inversionistas no desean exponer su capital en un negocio

incierto para muchos.

Pero se ha demostrado mediante las encuestas y proyecciones financieras
que si existe un alto numero de demandantes de este producto, a la vez los
costos de producciéon son minimos; solo es cuestion de establecer nuevas

formas de pensamiento de emprendimiento en los microempresarios.

Maria José Neira Vela (2012): INVESTIGACION DE MERCADO Y
PROPUESTA PARA LA INTRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE
HELADOS DE QUINUA EN RIOBAMBA URBANO. La presente propuesta
orientada a la comercializacién de helados de quinua en Riobamba urbano,
tiene como objetivos principales el invertir en la ciudad para fomentar
fuentes de trabajo y evitar la migracion interna, y satisfacer la demanda

insatisfecha determinada en la investigacion de mercados.

Ademas, se desarrolla un estudio de tamafio y localizacién, ya que se
considera como una parte esencial dentro de la investigacion; en este tema
se analizan factores como macro y micro localizacion, determinando lo
esencial para la puesta en marcha y desarrollo del proyecto, teniendo

siempre en cuenta al consumidor que es nuestra meta a satisfacer.



La disponibilidad con que se cuenta dentro del desarrollo de la propuesta
como recursos humanos, infraestructura, entre otros; son elementos que
junto con el estudio técnico muestran un despliegue de opciones en donde
se podra encontrar el desarrollo de diferentes estrategias que son la base

del desarrollo de la propuesta.

Teniendo en cuenta, ademas, que la distribucion fisica es no solo un costo;
sino una poderosa herramienta de creacién de demanda. Las compafiias
pueden atraer mas clientes otorgandoles mejores servicios 0 precios mas
bajos por medio de una mejor distribucion fisica. En cambio, pierden clientes

cuando no logran suministrarles los bienes a tiempo.

Por otro lado, encontraremos el estudio econdmico que contiene los
resultados de las proyecciones de todos los flujos de caja y el analisis
exhaustivo de los indices e indicadores financieros; los mismos que nos
proporcionan un criterio para el analisis del proyecto de inversion,
determinando el valor actual de los flujos de caja que se esperan en el
trascurso de la inversion, tanto de los flujos positivos como de las salidas de

capital.

1.1.3.Formulacion del problema

A. Problema general

¢(Es factible la instalacion de una Planta de produccién de helados

artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa?

B. Problemas especificos

¢Cudl es la demanda real y potencial de helados artesanales a base de

frutas en la ciudad de Arequipa?

¢ Cudl seria la ubicacion Optima para la instalacion de una Planta de
produccion de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de

Arequipa?

¢, Cual seria la capacidad de produccién al instalar la planta de helados

artesanales a base de frutas para la poblacién de la ciudad de Arequipa?



¢ Es viable desde el punto de vista de ingenieria del proyecto, la instalacion
de una Planta de produccion de helados artesanales a base de frutas en la

ciudad de Arequipa?

¢, Cual seria el monto de inversion para la instalacion de una Planta de
produccién de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de

Arequipa?

¢ Existen lineas de financiamiento que posibiliten la instalacion de una Planta
de produccion de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de

Arequipa?

¢, Cual sera el presupuesto de ingresos y egresos que viabilice la instalacion
y puesta en funcionamiento de una Planta de produccion de helados

artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa?

¢ Es viable desde el punto de vista de la evaluacion privada la instalacion de
una Planta de produccion de helados artesanales a base de frutas en la

ciudad de Arequipa?

Desde el punto de vista social, ¢qué beneficios traera para la ciudad de
Arequipa la instalacion de la Planta de produccion de helados artesanales a

base de frutas en la ciudad de Arequipa?

¢ Cudl sera la estructura organica y el tipo de administracion que permita un
manejo gerencial eficiente de la Planta de produccion de helados

artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa?

1.1.4.Delimitacion de la investigacion

A. Delimitacion espacial

La ubicacion espacial corresponde al ambito de la localidad de la ciudad de

Arequipa, Departamento de Arequipa.

B. Delimitacién temporal

El estudio se realiz6 de mayo a octubre de 2016, siendo un estudio

longitudinal.



C. Delimitacién social

Se abarca a toda la poblacion de Arequipa que desee y necesite consumir
un helado artesanal a base de frutas ya que es un alimento nutritivo y de

facil consumo.

1.1.5.Alcances de lainvestigacion

Esta investigacion solo tomara en cuenta el analisis de la informacién para
evaluar la factibilidad de instalar una Planta de produccion de helados
artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa, considerando
aguellos elementos que aporten criterios con los cuales se pueda tomar las
decisiones adecuadas. Contempla la idealizacién y planificacién, llevando el

control en su totalidad.

1.2.0BJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.2.1.0bjetivo general

Determinar la factibilidad para la instalacién de una Planta de produccién de

helados artesanales a base de frutas en la ciudad Arequipa.

1.2.2.0bjetivos especificos

Definir cuantitativamente, la demanda real y potencial de helados

artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa.

Definir la zona estratégica para la instalacion de la Planta de produccién de

helados artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa.

Establecer la capacidad de la Planta de produccion de helados artesanales

a base de frutas en la ciudad de Arequipa.

Establecer las bases técnicas sobre las cuales debera estructurarse el
proyecto para la instalacion de la Planta de produccion de helados

artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa.



Especificar los recursos monetarios necesarios para instalacion de la Planta
de produccion de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de
Arequipa.

Identificar la linea y forma de financiamiento para la instalacion de la Planta
productora de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de

Arequipa.

Elaborar el presupuesto de ingresos y egresos por cada afio de operacion
de la Planta productora de helados artesanales a base de frutas en la ciudad
de Arequipa.

Evaluar desde el punto de vista privado la viabilidad de la instalacién de la
Planta productora de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de

Arequipa.

Determinar, desde el punto de vista Social, los beneficios que traera la
instalacion de la Planta productora de helados artesanales a base de frutas

en la ciudad de Arequipa.

Establecer la estructura organica y la estrategia de administracién de la

empresa.
1.3. JUSTIFICACION, IMPORTANCIA Y LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
1.3.1.Justificacion de lainvestigacion
A. Aspecto general

El consumo de helados en la ciudad de Arequipa se ha incrementado. Es
por eso que la poblacién necesita contar con un helado natural con un nivel
de calidad alto, que cumpla con requisitos como sabor, textura y valor

nutricional.



B. Aspecto social

La produccién de helados artesanales a base de frutas contribuira a la
generacién de puestos laborales tanto en mano de obra especializada como

no especializada.

C. Aspecto econdmico — empresarial

El disefio y aspecto tecnolégico de la Planta permitirAd producir mayores
volimenes a un costo menor, generando un precio unitario mas competitivo

en el mercado.

D. Aspecto ambiental

Se establece como ventaja el clima de la ciudad de Arequipa porque es
predominantemente seco en invierno, otofio y primavera debido a la
humedad atmosférica; es también semiarido a causa de la precipitacion
efectiva y templada por la condicién térmica.

1.4.1.Importancia de la investigacion

La idea de crear una Planta de produccion de helados artesanales a base de
frutas surge de la necesidad de contar con un producto natural y nutritivo

que cubra las necesidades del mercado en la ciudad de Arequipa.

La informacién obtenida de esta investigacion es importante porque permite
conocer con un buen margen de seguridad el mercado potencial y las
tendencias del cliente arequipefio, dicha informacion es de gran utilidad a la
hora de disefar el producto y dimensionar el volumen de produccion de la

Planta.

Otro aporte resaltante de esta investigacion radica en el analisis de las
caracteristicas del entorno que se ha tomado en cuenta para el disefio de la
Planta de produccion de helados artesanales que se pueda mantener en el
medio y que se adecue a los cambios del mercado de manera estratégica
asi como a los gustos y preferencias de nuestro mercado meta al cual le
ofreceremos; ademas de presentar una nueva alternativa de consumo de

frutas que aportan un gran conjunto de propiedades y nutrientes necesarios



para mantener la salud de las personas de todas las generaciones en el

mercado arequipefio.

1.5.1.Limitaciones de la investigacion

La presente investigacion tiene las siguientes limitaciones:

e El proceso productivo consta de una serie de maquinas y equipos los
cuales son de un costo elevado dependiendo de la capacidad de
produccién para elaborar el producto con estdndares de calidad segun
lo que exige el mercado.

¢ El financiamiento para la inversibn necesaria, ya que este proyecto es
realizable porque se pudo comprobar que existe demanda insatisfecha en
el mercado arequipefio.

e Debido a las variaciones en el mercado, no se puede llevar un
seguimiento preciso de costos de las diferentes materias primas, insumos
y agregados que utilizaremos dentro de las diferentes presentaciones de

nuestro producto para poder ofrecer variedad a un mejor precio.



CAPITULO I

FUNDAMENTOS TEORICOS DE LA INVESTIGACION

2.1. MARCO TEORICO

2.1.1.Marco histdrico

Aunqgue el consumidor peruano es considerado como conservador; cada vez
se observa inclinaciones por nuevas tendencias que permite que el mercado
de helados no solo presente un mayor crecimiento sino que continle su

tendencia los proximos afios.

Asi, los nuevos gustos y sabores han permitido que en los ultimos cinco
afos, que el numero de heladerias en el Perl haya pasado de 470 en el
2007 a 811 al cierre del 2012, lo que represent6 un crecimiento de
72.6%, de acuerdo a un estudio realizado por Euromonitor International.
En términos de valorizacion, Euromonitor sefial6 que mientras el
mercado de helados en el Pert movia US$ 39.7 millones en el 2007,
logré incrementarse a US$ 83.7 millones al cierre del 2012. Ello
demostré un alza de 110.8%. En sus proyecciones al 2017, la firma
espera que el sector se valorice en US$ 129.4 millones, lo que
significaria un crecimiento de 54.6%.

Si bien nuestras proyecciones reflejan que el crecimiento organico de la
demanda deberia tender a disminuir levemente, esto significa que a
mayor penetracion del producto en la regién su demanda deberia tender
a caer. Sin embargo, el potencial de crecimiento todavia es alto”, explicd
Alfonso de los Reyes, analista en Euromonitor International, ante las
menores cifras de crecimiento que se esperan para los proximos afios.
De los Reyes agreg6 que el positivo entorno macroeconodmico del pais,
asi como la creciente inversion en término de la oferta de heladerias y
helados, y la evolucion de los canales de distribuciéon, han empujado
positivamente la penetracion de este sector.

Sin embargo, el especialista agregé que en el mercado peruano aln
hace falta una mayor competencia y promocién, asi como la
introduccion de helados artesanales.

El estudio de Euromonitor también reflejo que el gasto per cépita de
helados en el Perl se encuentra en US$ 2.8, mientras que en la regién
Latinoamericana esta en US$ 4.

En Latinoamérica creceria 11.1%Regional. En el 2012 habia 15,447
heladerias en la region latinoamericana, con lo que registrd6 un
crecimiento de 13.9% con respecto al afio 2007, en el cual existian
13,564 locales. Para el 2017, se espera que el numero llegue a 17,166,
creciendo 11.1%."

1 ALBAN, C. (03 de Febrero de 2014). Diario Gestién. Recuperado el 23 de Septiembre de 2016, de
Diario Gestion: https://gestion.pe/tendencias/2017-habra-1-133-heladerias-mercado-peruano-3044



2.1.2.Marco Tedrico
A. Helado

En el sentido del italiano Gelato, también llamado crema helada (del inglés
ice cream); es cualquier postre congelado con 10 % o més de grasa lactea.

Este porcentaje de materia grasa puede variar en cada pais.
1) Clasificacion de los helados
a) Helados artesanales

Son helados que se consiguen Unicamente en heladerias artesanales

o restaurantes de primera categoria.

Se elaboran en los obradores de dichas heladerias de forma artesanal;
son helados de alta calidad y muy personalizados. En su elaboracion,
se emplean Unicamente productos frescos y no se utilizan
saborizantes, colorantes ni conservantes. Tienen mucho menos aire
incorporado y un aspecto muy cremoso. Su precio es
considerablemente mayor que el del helado industrial, debido a la
calidad y cantidad de los productos empleados. Hay paises donde han
desarrollado mucho la elaboraciéon del helado artesanal, como lItalia,

Argentina y Alemania.
b) Helados industriales

Son los helados que podemos conseguir en los supermercados,

quioscos o restaurantes econémicos.

Estos helados son elaborados en forma automética empleando
saborizantes y colorantes para realzar su aspecto y sabor; es un
helado con una gran cantidad de aire incorporado es decir, muy

liviano. Por estas razones, se puede ofrecer a un precio muy bajo.
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¢) Helado Soft

Es el helado que podemos conseguir en los restaurantes de comida
rapida. La mezcla base se coloca en una pequefia mantecadora y

accionando un grifo se extrae el helado en el momento.
B. Materia prima

Es el producto no elaborado que se incorpora a la primera fase del proceso

de produccion para su posterior transformacion.

Es el bien o la sustancia basica que la industria transforma en su proceso

productivo.

La materia prima puede provenir de la agricultura, la explotacion forestal, la
ganaderia, la mineria o de la propia industria en un grado inferior de

elaboracion.

En estricto sentido, la materia prima es la que surge de las actividades
econdémicas primarias; son los productos brutos de las actividades
extractivas, pero por extension el concepto se ha ampliado a los bienes
semielaborados o intermedios, que tienen, por eso, la doble calidad de

productos industriales y materias primas.
1) Disponibilidad

Es el grado de accesibilidad que se tiene a la materia prima disponible.
Debe tomarse en cuenta la cantidad o volumen de materia prima

producida por un afio en el lugar donde se desarrolla la investigacion.

Ademas, existen aspectos importantes como el periodo de obtencién de
la materia prima y el efecto que ocasionard su almacenamiento y

preservacion.
2) Area de produccion

Es la localizaciéon, dimension, dispersidn e infraestructura de las zonas de
produccién de la materia prima teniendo en cuenta especificamente las

11



condiciones, asi como al entorno y el medio ambiente en el que se
produce el cultivo de las frutas a utilizar en el proceso productivo que nos
garantice que estas sean de calidad; adecuada para lograr un producto

final de calidad y que cubra las expectativas del cliente.

3) Destino de produccién

Se refiere basicamente al destino actual que se le da a la materia prima
segun su comercializacién, canales y transporte; asi como a su
aprovechamiento y uso en los diferentes tipos de consumo ya sea directa
o indirectamente para la fabricacion de diferentes productos o destinos a

los que esté orientada.

4) Materia prima para helados artesanales

Para la produccion se emplean frutas naturales, es por eso que a

continuacion se da un mayor alcance sobre algunas de ellas.

a) MANGO

Imagen 01
MANGO

[ SO0 Y LM v, 4 N s Y
Fuente:http://www.naturallycurly.com/curlreading/ingredients/diy-
mango-mask-and-butter-for-dry-hair/

Propiedades nutricionales
Su composicion es distinta segun la variedad que se trate, pero
todos ellos tienen en comun su elevado contenido de agua.
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Aporta una cantidad importante de hidratos de carbono por lo que
su valor calérico es elevado. Es rico en magnesio y en lo que a
vitaminas se refiere, en provitamina A y C (200 gramos de pulpa
cubren las necesidades de una persona de dichas vitaminas).

La vitamina C interviene en la formacion de coldgeno, huesos y
dientes, gldbulos rojos y favorece la absorcién del hierro de los
alimentos y la resistencia a las infecciones. El beta-caroteno se
transforma en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo
necesita. La vitamina A es esencial para la visién, el buen estado
de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico. Ambas vitaminas
cumplen ademas una funcién antioxidante. El potasio es un mineral
necesario para la transmisién y generacioén del impulso nervioso y
para la actividad muscular normal, interviene en el equilibrio de
agua dentro y fuera de la célula. EI magnesio se relaciona con el
funcionamiento de intestino, nervios y musculos, forma parte de
huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto
laxante. Asimismo aporta fibra que mejora el transito intestinal.

Tabla 01
Composicion por 100 gramos de porcion
comestible de mango

Calorias 60,3
Hidratos de carbono (g) 15,3
Fibra (g) 1,5
Potasio (mg) 190
Magnesio (mg) 18
Provitamina A (mcg) 478
Vitamina C (mg) 30
Acido félico (mcg) 31
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

Es una fruta dulce, refrescante y de facil consumo, rica en
sustancias de accién antioxidante, motivo por el cual su consumo
es adecuado, teniendo en cuenta ademas sus propiedades
nutritivas, para toda la poblacién: nifios y jévenes, adultos,
deportistas, mujeres embarazadas o madres lactantes y personas
mayores.

Por su aporte de provitamina A y vitamina C, se recomienda
especialmente a quienes tienen un mayor riesgo de sufrir carencias
de dichas vitaminas: personas que no toleran los citricos, el
pimiento u otros vegetales, que son fuente casi exclusiva de
vitamina C en nuestra alimentacién; para quienes deben llevar a
cabo una dieta baja en grasa y por tanto con un contenido escaso
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de vitamina A o para personas cuyas necesidades nutritivas estan
aumentadas. Algunas de estas situaciones son: periodos de
crecimiento, embarazo y lactancia materna. Asi mismo, el tabaco, el
abuso del alcohol, el empleo de ciertos medicamentos, el estrés y
las defensas disminuidas, la actividad fisica intensa, el cancer y el
Sida, y las enfermedades inflamatorias crénicas disminuyen el
aprovechamiento y producen mala absorcion de nutrientes.

Las vitaminas A y C, como antioxidantes, contribuyen a reducir el
riesgo de multiples enfermedades, entre ellas, las cardiovasculares,
las degenerativas e incluso el cancer. Ademas, debido a que la
vitamina C aumenta la absorcion del hierro de los alimentos, se
aconseja en caso de anemia ferropénica, acompafando a los
alimentos ricos en hierro o0 a los suplementos de este mineral ya
que esto acelera la recuperacion.

Su contenido de fibra le confiere propiedades laxantes. La fibra
previene o mejora el estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas
de colesterol en sangre, al buen control de la glucemia y tiene un
efecto saciante, beneficioso en caso de diabetes y exceso de peso,
eso si, en cantidades adecuadas.

Su contenido de potasio deberan tenerlo en cuenta las personas
gue padecen de insuficiencia renal y que requieren de dietas
controladas en este mineral. Sin embargo, quienes toman diuréticos
gue eliminan potasio y padecen bulimia se beneficiaran de su
consumo ya que en el mango abunda dicho mineral.?

b) FRESA

Imagen 02
Fresa

| [0 S ;';. L

& e

Fuente:http://institutomedicodracerrolaza.com/propiedades-
medicinales-de-la-frutilla-fresa/

Propiedades Nutricionales

2 Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/mango/
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Las fresas y los fresones son frutas que aportan pocas calorias y
cuyo componente mas abundante, después del agua, son los
hidratos de carbono (fructosa, glucosa y xilitol). Destaca su aporte
de fibra, que mejora el transito intestinal. En lo que se refiere a
otros nutrientes y compuestos organicos, las fresas y los fresones
son muy buena fuente de vitamina C y acido citrico (de accién
desinfectante y alcalinizadora de la orina, potencia la accion de la
vitamina C), acido salicilico (de accion antiinflamatoria y
anticoagulante), acido malico y oxalico, potasio y en menor
proporcion contienen vitamina E, que interviene en la estabilidad de
las células sanguineas y en la fertilidad. La vitamina C tiene accion
antioxidante, al igual que la vitamina E y los flavonoides
(antocianos), pigmentos vegetales que le confieren a estas frutas su
color caracteristico. La vitamina C interviene en la formacion de
colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la absorciéon
del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El
acido félico interviene en la produccion de glébulos rojos y blancos,
en la sintesis material genético y la formacién anticuerpos del
sistema inmunolégico. El potasio es necesario para la transmision y
generacién del impulso nervioso, para la actividad muscular normal
e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.
Tabla 02
Composicion por 100 gramos de porcion
comestible de fresa

Calorias 34,5
Hidratos de carbono (g) 7
Fibra (g) 2,2
Potasio (mg) 150
Magnesio (mg) 13
Calcio (mg) 30
Vitamina C (mg) 60
Vitamina E (mg) 0,2
Folatos (mcg) 62
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

A estas frutas se les atribuye diversas propiedades, sobre todo por
su abundancia de vitamina C, presente en mayor cantidad que los
citricos. Una persona adulta sana necesita 60 miligramos al dia de
vitamina C y 100 gramos de fresas o fresones satisfacen la
totalidad de las recomendaciones. Este nutriente posee una
comprobada accién antioxidante, al igual que los antocianos y la
vitamina E presentes en las fresas y fresones. Los antioxidantes
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bloguean el efecto dafiino de los denominados "radicales libres". La
respiracién en presencia de oxigeno es esencial en la vida celular
de nuestro organismo, pero como consecuencia de la misma se
producen unas moléculas, los radicales libres, que ocasionan a lo
largo de la vida efectos negativos para la salud a través de su
capacidad de alterar el ADN (los genes), las proteinas y los lipidos
0 grasas ("oxidacion"). En nuestro cuerpo existen células que se
renuevan continuamente (de la piel, del intestino) y otras que no
(células del higado...). Con los afos, los radicales libres aumentan
el riesgo de que se produzcan alteraciones genéticas sobre las
primeras, favoreciendo el desarrollo de cancer o bien, reducen la
funcionalidad de las segundas, lo que es caracteristico del proceso
de envejecimiento.

e Existen determinadas situaciones que aumentan la produccién
de radicales libres, entre ellos: el ejercicio fisico intenso, la
contaminacibn ambiental, el tabaquismo, las infecciones,
situaciones de estrés, dietas ricas en grasas y la sobre exposicién a
las radiaciones solares. La relacibn entre antioxidantes vy
enfermedades cardiovasculares, es hoy una afirmacion bien
sustentada. Se sabe que es la modificacién del llamado "mal
colesterol" (LDL-c), la que desempefia un papel fundamental tanto
en la iniciacion como en el desarrollo de la aterosclerosis
(enfermedad que consiste en un engrosamiento y dureza anormal
de las cubiertas internas de los vasos sanguineos, debido a un
depésito de material graso y células, que impide o dificulta el paso
de la sangre). Los antioxidantes pueden bloquear los radicales
libres que modifican el llamado mal colesterol, contribuyendo a
reducir el riesgo cardiovascular y cerebrovascular. Por otro lado, los
bajos niveles de antioxidantes constituyen un factor de riesgo para
ciertos tipos de cancer y de enfermedades degenerativas.

e Vitaminas

La vitamina C tiene ademas la capacidad de favorecer la absorcion
del hierro de los alimentos, por lo que mejora o0 previene la anemia
ferropénica y mejora la resistencia a las infecciones. Existen ciertas
situaciones vitales en las que las necesidades organicas de
vitamina C estdn aumentadas, tales como: embarazo, lactancia,
tabaquismo, empleo de ciertos medicamentos, estrés y defensas
disminuidas, practica deportiva intensa, cancer, Sida vy
enfermedades inflamatorias crénicas. En estos casos, el consumo
de fresas y fresones u otras frutas ricas en vitamina C esta
especialmente indicado.

Por su abundancia de &cido félico o folatos, vitamina imprescindible
en los procesos de divisién y multiplicacion celular que tienen lugar
en los primeros meses de gestacion, su consumo resulta adecuado
0 interesante para las mujeres embarazadas para prevenir la espina
bifida, alteracion en el desarrollo del sistema nervioso (tubo neural)
del feto.

e Minerales

Debido a su elevado contenido de potasio y bajo en sodio, resultan
muy recomendables para aquellas personas que sufren de
hipertension arterial o afecciones de vasos sanguineos y corazon.
No obstante, su consumo deberan tenerlo en cuenta las personas
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gue padecen de insuficiencia renal y que requieren de dietas
especiales controladas en este mineral. Sin embargo, a quienes
toman diuréticos que eliminan potasio y a las personas con bulimia;
debido a los episodios de vOmitos autoinducidos que provocan
grandes pérdidas de este mineral, les conviene el consumo de
estas frutas.

Debido a su particular composicién, estas frutas poseen un efecto
diurético beneficioso en caso de hiperuricemia o gota y litiasis renal
(favorece la eliminacién de acido Urico y sus sales), hipertensiéon
arterial u otras enfermedades asociadas a retencion de liquidos.

Sin embargo, en caso de litiasis renal por calculos de oxalato, dado
su contenido de acido oxalico, estan desaconsejadas.

Fresas y fresones son una buena fuente de fibra. A este nutriente
se le atribuye un destacado efecto protector del organismo, debido
a un mecanismo de secuestro de sustancias potencialmente
nocivas. La fibra "atrapa" determinados compuestos (acidos
biliares, colesterol...) que son excretados junto con las heces, lo
gue beneficia a las personas con hipercolesterolemia o litiasis biliar.
También acelera el transito intestinal, reduciendo el tiempo de
contacto de algunas de estas sustancias nocivas con el tejido
intestinal, lo que previene o mejora el estrefiimiento y reduce el
riesgo de cancer de colon.

El contenido en salicilatos de las fresas y fresones es el
responsable de las reacciones cutaneas (urticaria) que provoca,
principalmente a las personas que tienen alergia a la aspirina (acido
acetilsalicilico).?

c) LUCUMA

Imagen 03
Liucuma

Fuente: http://www.lushzone.com/health-benefits-of-lucuma/

Originario del area andina. En este ambito todavia se encuentran
ecotipos de ldcumo que crecen de manera silvestre en territorio
peruano.

® Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/fresa/
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Segun cronistas e historiadores, el uso de la lGcuma proviene de
épocas anteriores al Incanato (imperio INCA), el mismo que se
evidencia en imagenes moldeadas en vasijas de la cultura Mochica,
la misma que se desarrolld en la Costa Norte del Per(. Esto
corrobora un aprovechamiento ancestral como parte de la dieta
alimenticia en esas y otras poblaciones que se asentaron en
localidades de la costa y sierra del Pera.

Este delicioso fruto que nos dejaron las culturas pre incas
contribuye a incrementar el nivel de hemoglobina por su contenido
en hierro, es energizante y su rigueza en niacina o vitamina B3,
estimula el buen funcionamiento del sistema nervioso por lo que es
un aliado contra la depresion.

Su fruta es rica en fibra, hierro y caroteno; un alimento altamente
energético que se consume fresca e incluso es utilizada para la
elaboracion de deliciosos helados, postres, cocteles y un sin fin de
presentaciones.

El producto fresco es la pulpa de fruta (el mesocarpio libre de
cascara y pepas), con su cantidad original de agua sin sufrir algan
método de procesamiento.

Propiedades nutricionales

La ldcuma tiene un elevado valor nutricional, es buena fuente de
carbohidratos, rica en minerales y vitaminas.*

Tabla 03
Composicién por 100 gramos de porcion
comestible de licuma

Calorias 99
Proteinas (g) 15
Fibra (g) 1.3
Fierro (mg) 0.4
Fosforo (mg) 26
Calcio (mg) 16
Ac. Ascérbico (mg) 2.2
Riboflavina (mg) 0.14
mcg = microgramos

Fuente: http://www.inkanat.com/es/arti.asp?ref=
lucuma-lucma

* En Buenas Manos. (s.f.). En Buenas Manos. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de En Buenas
Manos: http://www.enbuenasmanos.com/propiedades-de-la-lucuma
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Propiedades para la salud

A pesar de ser una fruta, tiene un alto nivel cal6rico (casi 100
calorias por cada 100 gramos, lo mismo que un filete de pollo). La
harina multiplica por 3 estas cantidades.

Aungue dispone de una buena cantidad de vitamina A, como todos
los vegetales de color anaranjado, la licuma es apreciada, sobre
todo, por ser rica en Vitamina B3, imprescindible para el correcto
funcionamiento neuronal, para el mantenimiento de la memoria a
corto plazo, para luchar contra el cansancio crénico y los estados
depresivos. Dispone de trazas interesantes de hierro, calcio y fibra.
La cantidad de vitamina C es minima y llega a cero en el caso de la
harina. Tiene casi todas las vitaminas del grupo B. Por eso es
adecuada para mantener a tono el sistema cardiovascular y
cerebral.®

d) AGUAYMANTO

Imagen 04
Aguaymanto
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Fuente:http://www.inkanatural.com/es/arti.ésp?refzaquavmanto-
provitamina-A

El aguaymanto naci6 en los andes peruanos y ha sido comida por
los incas, convirtiéndose en una fruta altamente recomendable en la
poblacién de nuestro pais.

Sin embargo, no todos conocen sus beneficios los cuales van mas
alla de su buen sabor y sus propiedades para dar energia.
Propiedades nutricionales

Excelente fuente de provitamina A (3.000 I.U.de caroteno por 1009)
y vitamina C. También posee algunas del complejo de vitamina B.
Ademas la proteina (0,3%) y el fésforo (55%) que contiene son
excepcionalmente altos para una fruta.

® Ibidem
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Tabla 04
Composicién por 100 gramos de porcion
comestible de aguaymanto

Proteina (g) 0.05
Hidratos de carbono (g) 16
Fibra (g) 4.9
Fosforo (mg) 55.3
Hierro (mg) 1.23
Acido Ascorbico (mg) 43
Calcio (mg) 8
Caroteno (mg) 1.61
Niacina (mg) 1.73
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

La importancia del Physalis peruviana se basa en el alto contenido
de minerales y vitaminas; elementos indispensables para el
desarrollo y correcto funcionamiento de los diferentes 6rganos
humanos.

Es una fuente de provitamina A (3 000 U.l. de caroteno por 100g) y
vitamina C, asi como algunas vitaminas del complejo B (tiamina,
niacina y vitamina B12), el contenido de proteina y fésforo son
excepcionalmente altos, pero los niveles de calcio son bajos.
Actualmente, tiene un importante uso con fines terapéuticos, pues
segun los expertos ayuda a purificar la sangre, tonifica el nervio
optico y alivia afecciones bucofaringeas.

Es recomendado para personas con diabetes de todo tipo, favorece
el tratamiento de las personas con problemas de la préstata gracias
a sus propiedades diuréticas y ademas es utilizada como
tranquilizante natural por su contenido de flavonoides.

Por ser digestivo, ayuda a prevenir cancer del estbmago, colon y
del intestino.

Reconstruye y fortifica el nervio 6ptico. Aplicado externamente su
jugo cura las cataratas oculares.

Rica en vitamina C (alto contenido de acido ascorbico).

Disminuye la albamina de los rifiones.

Contribuye a aliviar las afecciones de la garganta y préstata.

Gran calcificador.

Controla la amibiasis.

Purifica la sangre (diabetes).

® Inkanatura World Peru Export S.A.C. (s.f.). Inkanatural Peru. Recuperado el 2016 de Octubre de
26, de Inkanatural Peru: http://www.inkanatural.com/es/arti.asp?ref=aguaymanto-provitamina-A
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e) CHIRIMOYA

Imagen 05
Chirimoya

Fuente: http://saludmilenio.blogspot.pe/p/la-chirimoya-pelea-contra-el-
cancer.html

Propiedades Nutricionales
Su componente mayoritario es el agua. Destaca su aporte de
hidratos de carbono, entre los que predominan la glucosa y
fructosa.
Es pobre en grasas y proteinas, pero dado su alto contenido de
azlcares, su valor caldrico es bastante elevado.
Respecto a otros nutrientes, es buena fuente de potasio y vitamina
C.
Su aporte de fibra mejora el transito intestinal y beneficia a multiples
alteraciones y enfermedades.

Tabla 05

Composicion por 100 gramos de porcion
comestible de Chirimoya

Calorias 81
Hidratos de carbono (g) 20
Fibra (g) 1,9
Potasio (mg) 264
Magnesio (mg) 18
Vitamina C (mg) 18
Acido félico (mcg) 14
mcg = microgramos
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Propiedades para la salud

Es una fruta dulce, sabrosa y jugosa, facil de comer; basta con
partirla por la mitad y tomarla con ayuda de una cuchara. Por su
apariencia, propiedades nutritivas y sabor, su consumo es muy
recomendable para los nifios (teniendo cuidado con las semillas),
los jovenes, los adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas o
madres lactantes y las personas mayores.

Su contenido de fibra le confiere propiedades laxantes. La fibra
previene o mejora el estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas
de colesterol en sangre y al buen control de la glucemia (niveles de
azlcar en sangre) en la persona que tiene diabetes. Conviene
escoger frutas de pequefio tamafio, por su contenido de hidratos de
carbono en caso de diabetes u obesidad. Ademas, por su rigueza
en potasio y bajo aporte de sodio, resultan muy recomendables
para aquellas personas que sufren de hipertension arterial o
afecciones de vasos sanguineos y corazén. Su aporte de potasio
deberan tenerlo en cuenta las personas que padecen de
insuficiencia renal y que requieren de dietas especiales controladas
en este mineral. Sin embargo, quienes toman diuréticos que
eliminan potasio se beneficiaran de su consumo, ya que en las
chirimoyas abunda dicho mineral.”

f) GUAYABA

Imagen 06
Guayaba

Fuente: http://salud.ellasabe.com/plantas-medicinales/217-

guayaba-propiedades-beneficios

Propiedades nutricionales

Su componente mayoritario es el agua. Es de bajo valor calérico,
por su escaso aporte de hidratos de carbono y menor aun de
proteinas y grasas. Destaca su contenido en vitamina C; concentra

" Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/chirimoya/
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unas siete veces mas que la naranja. Aporta en menor medida
otras vitaminas del grupo B (sobre todo niacina o B3, necesaria
para el aprovechamiento de los principios inmediatos, hidratos de
carbono, grasas y proteinas). Si la pulpa es anaranjada, es mas rica
en provitamina A (carotenos). Respecto a los minerales, destaca su
aporte de potasio. La vitamina C interviene en la formacién de
colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la absorcién
del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. Los
frutos muy maduros pierden vitamina C. La provitamina A o beta-
caroteno se transforma en vitamina A en nuestro organismo
conforme éste lo necesita. Dicha vitamina es esencial para la vision,
el buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para
el buen funcionamiento del sistema inmunolégico. Ambas
vitaminas, cumplen ademés una funcion antioxidante. El potasio, es
un mineral necesario para la transmision y generacion del impulso
nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el
equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. Su aporte de fibra es
elevado por lo que posee un suave efecto laxante y previene o
reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades.

Tabla 06
Composicién por 100 gramos de porcion comestible
de guayaba

Calorias 33
Hidratos de carbono (g) 6,7
Fibra (g) 3,7
Potasio (mQ) 290
Magnesio (mg) 16
Provitamina A (mcg) 72,5
Vitamina C (mg) 273
Niacina (mg) 1,1
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

La variedad de formas, colores y sabores de la guayaba es uno de
sus principales atractivos, aparte del intenso aroma que exhala
cuando ha alcanzado la madurez. Por sus propiedades nutritivas y
aporte de sustancias de accion antioxidante, aliadas de nuestra
salud, su consumo es adecuado para los nifios, los jovenes, los
adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas o madres
lactantes y las personas mayores.

Por su aporte de vitamina C y provitamina A, se recomienda su
consumo a toda la poblacién, y especialmente, a quienes tienen un
mayor riesgo de sufrir carencias de dichas vitaminas: personas que
no toleran los citricos, el pimiento u otros vegetales, que son fuente
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casi exclusiva de vitamina C en nuestra alimentacion; para quienes
deben llevar a cabo una dieta baja en grasa y por tanto con un
contenido escaso de vitamina A 0 para personas cuyas
necesidades nutritivas estan aumentadas. Algunas de estas
situaciones son: periodos de crecimiento, embarazo y lactancia
materna. Asi mismo, el tabaco, el abuso del alcohol, el empleo de
medicamentos, el estrés y defensas disminuidas, la actividad fisica
intensa, el cancer y el Sida, las pérdidas digestivas originadas por
enfermedades inflamatorias cronicas disminuyen el
aprovechamiento y producen mala absorcién de nutrientes.

Las vitaminas C y A, como antioxidantes, contribuyen a reducir el
riesgo de multiples enfermedades, entre ellas, las cardiovasculares,
las degenerativas e incluso el cancer. La vitamina C aumenta la
absorcién del hierro de los alimentos lo que beneficia a las
personas que tienen anemia ferropénica. Su contenido de fibra
soluble le confiere propiedades laxantes. Ademas, por su bajo
contenido de hidratos de carbono, riqueza en potasio y bajo aporte
de sodio, resultan muy recomendables para aquellas personas que
sufren de diabetes, hipertension arterial o afecciones de vasos
sanguineos y corazén. Su contenido de potasio, deberan tenerlo en
cuenta las personas que padecen de insuficiencia renal y que
requieren de dietas especiales controladas en este mineral. Sin
embargo, quienes toman diuréticos que eliminan potasio y las
personas que tienen bulimia se beneficiaran de su consumo, ya que
en la guayaba abunda dicho mineral.®

g) COCO

Imagen 07
Coco

Fuente: http://alimentossaludables.mercola.com/coco.html

Propiedades nutricionales
La composicién del coco varia a medida que éste madura. La grasa
constituye el principal componente tras el agua y es rica en 4cidos

® Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/guayaba/
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grasos saturados (88,6% del total), por lo que su valor calérico es el
mas alto de todas las frutas. Aporta una baja cantidad de hidratos
de carbono y menor aln de proteinas. Asi mismo, el coco es rico en
sales minerales que participan en la mineralizacion de los huesos
(magnesio, fosforo, calcio) y en potasio. En cuanto a otros
nutrientes, destaca su aporte de fibra, que mejora el transito
intestinal y contribuye a reducir el riesgo de ciertas alteraciones y
enfermedades. El magnesio se relaciona con el funcionamiento de
intestino, nervios y musculos, forma parte de huesos y dientes,
mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante. El calcio y el
fésforo, también intervienen en la formacién de huesos y dientes, y
el calcio, colabora ademas en la transmision del impulso nervioso y
en la actividad muscular normal. El fésforo participa en el
metabolismo energético. El potasio es necesario para la transmision
y generacion del impulso nervioso, para la actividad muscular
normal e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la
célula. Destaca ademas su contenido de vitamina E, de accién
antioxidante y de ciertas vitaminas hidrosolubles del grupo B,
necesarias para el buen funcionamiento de nuestro organismo.
Tabla 07

Composicién por 100 gramos de porcion
comestible de coco

Calorias 351
Grasas 36
Hidratos de carbono (g) 3,7
Fibra (g) 10,5
Potasio (mg) 405
Magnesio (mg) 52
Calcio (mg) 15,8
Vitamina E (mg) 0,7
Vitamina C (mg) 2
Acido félico (mcg) 26
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

El coco es un fruto muy aromatico y de sabor intenso y agradable.

Teniendo en cuenta sus propiedades nutritivas, su consumo

ocasional y en cantidades moderadas, se considera adecuado para

todos los segmentos de la poblacién sana: nifios, jovenes, adultos,

deportistas, mujeres embarazadas, madres lactantes y personas

mayores.

El consumo "excesivo" de alimentos ricos en grasas saturadas

provoca un aumento de los niveles de colesterol en sangre
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(hipercolesterolemia). Sin embargo, el coco es una fruta que en
nuestro pais se consume en cantidades muy pequefias y contadas
ocasiones, por lo que su consumo en fresco no plantea ningln
inconveniente para la salud, es mas, enriquece nuestra
alimentacién en sustancias nutritivas y en sabores y aromas gran
cantidad de platos de nuestra gastronomia.

Ademéds, es muy rico en sales minerales que participan en la
mineralizacion de los huesos (magnesio, fésforo, calcio) y en
cuanto a otras sustancias beneficiosas que aporta, destaca su
contenido de fibra, que le confiere propiedades laxantes. La fibra
previene o mejora el estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas
de colesterol en sangre y al buen control de la glucemia (niveles de
azucar en la sangre) en la persona que tiene diabetes. Por su alto
valor energético, deben moderar su consumo las personas que
tienen exceso de peso y por su elevado aporte de potasio, no se
aconseja a quienes tienen insuficiencia renal y requieren de una
dieta controlada en dicho mineral. Sin embargo, quienes toman
diuréticos y las personas con bulimia se beneficiardn de su
consumo, ya que en el coco abunda dicho mineral.’

h) MARACUYA

Imagen 08
Maracuyéa

Fuente: https://Ipcdedios.wordpress.com/2014/04/22/maracuya-y-sus-
beneficios/

Propiedades nutritivas

El agua es su principal componente. Contiene una alta cantidad de
hidratos de carbono por lo que su valor calérico es muy elevado.
Cabe destacar su contenido de provitamina A, vitamina C y
respecto a los minerales, su aporte de potasio, fésforo y magnesio.

% Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/coco/
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La variedad amarilla es més rica en minerales y en provitamina A
gue la morada.

Ademads, contiene una cantidad elevada de fibra, que mejora el
transito intestinal y reduce el riesgo de ciertas alteraciones y
enfermedades.

La provitamina A o beta caroteno se transforma en vitamina A en
nuestro organismo conforme éste lo necesita. Dicha vitamina es
esencial para la vision, el buen estado de la piel, el cabello, las
mucosas, los huesos y para el buen funcionamiento del sistema
inmunolégico. La vitamina C interviene en la formacion de
colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la absorcion
del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. Ambas
vitaminas cumplen ademas una funcién antioxidante. El potasio es
un mineral necesario para la transmision y generacion del impulso
nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el
equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. El fésforo interviene
en la formacion de huesos y dientes y participa en el metabolismo
energético. El magnesio se relaciona con el funcionamiento de
intestino, nervios y musculos, también forma parte de huesos y
dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante.

Tabla 08

Composicion por 100 gramos de porcién
comestible de maracuyéa

Calorias 97
Proteinas (g) 2.2
Grasas () 0.7
Hidratos de carbono (g) 23
Fibra (g) 10
Potasio (mg) 384
Sodio (mQ) 28
Magnesio (mg) 29
Calcio (mg) 12
Vitamina A (mQ) 1272
Vitamina C (mg) 30
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

Es una fruta dulce, refrescante y de facil consumo, rica en
sustancias de accién antioxidante, motivo por el cual su consumo
es adecuado, teniendo en cuenta ademas sus propiedades
nutritivas, para toda la poblacién: nifios y jovenes, adultos,
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deportistas, mujeres embarazadas o madres lactantes y personas
mayores.

Por su aporte de provitamina A y vitamina C, se recomienda su
consumo especialmente a quienes tienen un mayor riesgo de sufrir
carencias de dichas vitaminas: personas que no toleran los citricos,
el pimiento u otros vegetales, que son fuente casi exclusiva de
vitamina C en nuestra alimentacion; para quienes deben llevar a
cabo una dieta baja en grasa y por tanto con un contenido escaso
de vitamina A o para personas cuyas necesidades nutritivas estan
aumentadas. Algunas de estas situaciones son: periodos de
crecimiento, embarazo y lactancia materna. Asi mismo, el tabaco, el
abuso del alcohol, el empleo de ciertos medicamentos, el estrés y
defensas disminuidas, la actividad fisica intensa, el cancer y el
Sida, y las enfermedades inflamatorias cronicas disminuyen el
aprovechamiento y producen mala absorcion de nutrientes.

Las vitaminas A y C, como antioxidantes, contribuyen a reducir el
riesgo de mdltiples enfermedades, entre ellas, las cardiovasculares,
las degenerativas e incluso el cancer. La vitamina C aumenta la
absorcion de hierro, por lo que mejora la anemia ferropénica.

Su alto contenido de fibra le confiere propiedades laxantes. La fibra
previene 0 mejora el estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas
de colesterol en sangre y al buen control de la glucemia (niveles de
azucar en sangre) en las personas que tienen diabetes. Ejerce un
efecto saciante, lo que beneficia a las personas que llevan a cabo
una dieta para perder peso, teniendo en cuenta la cantidad a
consumir.*

i) SAUCO

Imagen 09

- . "v
= '
Fuente: http://salud.ellasabe.com/plantas-medicinales/135-
manzana-propiedades-y-beneficios

9 Fundacién EROSKI. (s.f.). EROSKI CONSUMER. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
EROSKI CONSUMER: http://frutas.consumer.es/maracuya/
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El saico es una planta de la familia de las madreselvas, se
conocen por lo menos 30 especies. Sus frutas son bayas y se
localizan principalmente en las regiones humedas del hemisferio
norte del planeta. Su nombre cientifico es Sambucus y la especie
mas comuan, la norteamericana Sambucus canadensis, puede
crecer hasta casi 4 metros de altura.
Sus flores, de color blanco y amarillo, se convierten en bayas de
color azul intenso o negro, que por lo regular crecen hacia finales
del afio, en septiembre u octubre. Las bayas son comestibles y
desde siglos han sido apreciadas por sus mdultiples cualidades.
Los usos del sauco, especialmente de la baya, encuentran gran
cabida en la cocina, el sabor acido y dulce de la fruta del salco es
atil como ingrediente de pasteles, dulces, salsas, mermeladas y
hasta vinos y licores. Las aplicaciones de las propiedades del salco
se han llevado fuera de la cocina o la medicina para la elaboracion
de pigmentos. Los antiguos romanos utilizaban el oscuro jugo de
las bayas para tefiir el cabello.
Propiedades nutritivas
Una porcién de bayas de salco contiene un 17 por ciento de
vitamina A y vitamina B6, dos de las vitaminas mas importantes
para la salud, tanto para la recomposicion de los tejidos, como para
el sistema nervioso. Entre los minerales mas importantes
encontramos en una racién de bayas de saulco el 13 por ciento de
los valores diarios recomendados de hierro y un 12 por ciento de
potasio, el primero favorable para la salud sanguinea y el segundo
para mantener la salud cardiaca equilibrando los niveles de sodio,
entre sus muchas propiedades saludables.
A estos minerales se suman también un 7 por ciento de tiamina, 6
por ciento de fésforo, 6 por ciento de calcio y un 5 por ciento de los
valores recomendados de riboflavina.

Tabla 09

Composicién por 100 gramos de porcion
comestible de sauco

Proteinas (g) 0.66
Hidratos de carbono (g) 18.4
Fosforo (mg) 39
Potasio (mg) 280
Sodio (mQ) 6
Magnesio (mg) 5
Calcio (mg) 38
Zinc (mg) 0.11
mcg = microgramos
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Propiedades para la salud

El salco se emplea para las afecciones de las vias respiratorias
altas, como anticatarral y es eficaz contra los resfriados gracias a
su accion sudorifica. Es calmante, util en el tratamiento de
trastornos nerviosos ligeros, tales como insomnios, migrafas,
dolores de cabeza e inflamaciones dolorosas. Es depurativo,
diurético, util en afecciones renales (nefritis) y laxante. Se utiliza en
la composicion de tisanas adelgazantes.

Asi mismo, el salco es un buen complemento para una dieta sana,
siempre que se utilice con moderacion. Frecuentarlo en postres y
en tés, o incluso agregar algunas flores en un licor blanco, sin
resinas, es una buena idea para mejorar la salud que nunca
sobrara en tu despensa.

En algunos lugares se utiliza también como un remedio para
adelgazar. Debido a que sus efectos secundarios son leves y
pueden ser controlados, es facil conocer la dosis que cada
organismo puede soportar.™*

j) TUMBO

Imagen 10
Tumbo

Fuente: http://plantas.facilisimo.com/blogs/aromaticas-y-
medicinales/el-delicioso-tumbo-y-sus-ricas-
propiedades_792848.html

El fruto del tumbo, muy poco conocido en el ambito internacional,
pero abundante en ricas propiedades saludables para el organismo
humano.

Tiene un alto contenido de vitaminas C (acido ascérbico), A y B,
tiamina, riboflavina, niacina, asimismo calcio, fésforo, hierro y fibra.
En menor cantidad carbohidratos y calorias.

Propiedades Nutricionales

El tumbo, es un fruto de los valles interandinos, ideal para el verano
por ser hidratante, bajo en calorias pero rico en minerales y
vitaminas, asi como por sus propiedades terapéuticas contra
calculos renales, malestares urinarios y dolores estomacales, entre
otros usos medicinales. Posee un alto contenido de vitaminas C
(acido ascorbico), A y B, Tiamina, riboflavina, niacina, asimismo

" mis remedios. (s.f.). Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de mis remedios:
http://misremedios.com/sustancias/sauco-sambucus-nigra/
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calcio fosforo hierro y fibra. En menor cantidad carbohidratos, se
debe tener en cuenta que la vitamina C es un poderoso agente
antioxidante que incrementa la absorcién del hierro a nivel gastrico,
por lo cual debe consumirse juntos para evitar y tratar la anemia.
Sintetiza el colageno para el mantenimiento de cartilagos,
ligamentos, huesos, tendones, dientes y vasos sanguineos.
Estimula el sistema inmunoldgico; es antialérgico y util en la
prevencién y tratamiento del refrio y la gripe.
Se le atribuyen propiedades medicinales para el tratamiento de
colesterol alto; la raiz se utiliza para eliminar los gusanos
intestinales. En su composicion se ha descubierto la serotonina, un
potente neurotransmisor, necesario para el buen estado del sistema
nervioso y cuya deficiencia es responsable de patologias como la
depresion, ciertos tipos de obesidad, comportamientos obsesivos,
insomnio y migrafias. Es la planta que contiene la cantidad més
elevada de niacina.
Es recomendable para mantener la belleza de la piel, eliminando
arrugas y manchas del rostro y ayudando a recuperar la elasticidad,;
contiene provitamina A o beta caroteno que se transforma en
vitamina A en nuestro organismo, esencial para la visién, el buen
estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunolégico.

Tabla 10

Composicién por 100 gramos de porcién
comestible de tumbo

Proteinas (g) 1.20
Fibra (g) 3.60
Hierro (mg) 0.60
Calcio (mg) 8
Vitamina C (mg) 66.7
mcg = microgramos

Propiedades para la salud

Contribuye con la cicatrizacion de heridas y detencion de
hemorragias.

Es recomendable para mantener la belleza de la piel, eliminando
arrugas y manchas del rostro y ayudando a recuperar la elasticidad.
Evita los calculos renales, malestares urinarios y dolores
estomacales.

Contiene provitamina A o betacaroteno se transforma en vitamina A
en nuestro organismo, esencial para la vision, el buen estado de la
piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico.
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Interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos
rojos y favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la
resistencia a las infecciones.*?

k) CHOCOLATE

Imagen 11
Chocolate

Fuente: http://www.kissfm.es/wp-content/uploads/2013/02/
chocolate.jpg

El chocolate es uno de esos placeres de la gastronomia, el cual nos
brinda una serie de beneficios y propiedades destacados que, en si,
interesan a muchas personas.

Como alimento se compone de la mezcla de azucar con dos
componentes procedentes de la semilla del cacao: una materia
sélida (la pasta del cacao) y una matera grasa (la manteca de
cacao).

Como consecuencia de esta mezcla del chocolate salen muchas
variedades distintas y al combinarlos con otros productos como la
leche o frutos secos, se elaboran las distintas clases como el
chocolate blanco, chocolate negro, chocolate con leche, etc.
Propiedades Nutricionales

El chocolate, como bien sabemos, es un producto elaborado a base
de cacao. Dados los diferentes beneficios del cacao, es obvio que
también nos encontremos con una interesantisima variedad en lo
gue a los beneficios del chocolate se refiere.

Aunque la cantidad diaria recomendada de cacao oscila entre los
10 a 20 g. por persona, hay personas que tienden a consumir
mucho més. Aunque se puede aumentar hasta 40 g., a algunas
personas consumir una media diaria superior a 50 g. puede
provocarle migrafias, ademas de predisponer al sujeto a padecer

12 salud, dinero y amor. (11 de Enero de 2008). Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de Salud,
dinero y amor: https://plantitas.wordpress.com/2008/01/11/tumbo-fruto-de-bajas-caloras-evita-los-
clculos-renales-malestares-urinarios-y-estomacales/
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sobrepeso u obesidad por su contenido graso, al ser un alimento
muy energético.
Por este motivo, es sumamente Util conocer cuales son los valores
nutricionales del chocolate.

Tabla 11

Composicién por 100 gramos de porcién
comestible de chocolate

Calorias 255
Proteinas (g) 23
Grasas (Q) 11
Hidratos de carbono (g) 16
Fibra (g) 23
Potasio (g) 2
Sodio (g) 0.2
Fosforo (g) 0.6
Calcio (mg) 150
Hierro (mg) 20
Magnesio (mg) 500
mcg = microgramos

Propiedades para la Salud

El chocolate es una rica fuente de antioxidantes. Los antioxidantes
son conocidos por reducir el riesgo de contraer enfermedades tales
como las enfermedades cardiovasculares o el céancer. Ademas
ayudan a mejorar el flujo sanguineo, logran un buen control de los
niveles de colesterol y reducen la presion sanguinea.

Protege al corazén, debido a que los componentes naturales del
chocolate ayudan a relajar y abrir las arterias, reduciendo la presion
sanguineay liberando de este modo de presion al corazén.

Ayuda en los niveles de azucar en sangre. Si bien el chocolate
suele ser dulce, el chocolate negro, tiene un indice glicémico tan
bajo que no afecta el nivel de azlicar en sangre. Ademas, el
chocolate negro y el cacao poseen un tipo de antioxidante llamado
flavonol, el cual ayuda a mantener el buen funcionamiento en las
células para controlar el nivel de azlcar en la sangre.

Posee minerales vitales. Al provenir de plantas, esto les provee de
manera natural de minerales fundamentales para promover la. Una
barra de chocolate negro te provee cantidades altas, pero muy
saludables, de cobre, magnesio, calcio, hierro y potasio, minerales
vitales para estimular la buena salud en el organismo.

Ayuda al buen funcionamiento cerebral; debido a que el chocolate
posee teobromina, cafeina y feniletilamina. La teobromina es un
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estimulante natural pero no tan fuerte como la cafeina, pero con
importantes efectos terapéuticos, la cafeina, poderoso estimulante
estd muy presente en el chocolate. Recordemos que una barra de
50 g de chocolate negro posee 27mg de cafeina. Por su parte, la
feniletalamina, libera endorfinas en el cerebro, estos quimicos
estimulan y brindan al cerebro una agradable sensacién de
bienestar.*®

C. Insumos

Son bienes que se utilizan para obtener un bien mas complejo o diferente,

luego de haber pasado una serie de técnicas determinadas.

1) Insumos en el proceso productivo

Para la obtenciébn de nuestro helado artesanal se emplearan los

mencionados a continuacion.

a) Azucar rubia

Imagen 12
Azlcar rubia

Fuente: http://www.cocinaycomidasana.com/wp-content/uploads/
2009/12/azucar-rubia.jpg

Azlcar de cafa, parcialmente refinada y contiene un poco de
melaza. Posee un color rubio oscuro y un aspecto himedo. Es méas
pobre en vitaminas y minerales que el azlcar integral, pero si es
muy perfumado. Es posible encontrarlo en la mayoria de los
supermercados, sin embargo, debes tener cuidado, pues muchas

¥ Resardi, N. S. (16 de Abril de 2001). CuidatePlus. Recuperado el 26 de Octubre de 2016, de
CuidatePlus: http://www.cuidateplus.com/alimentacion/nutricion/2001/04/16/chocolate-nutricional-
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veces se trata de azlcar blanca, a la cual se le han afiadido
colorantes color caramelo. Por eso, debes fijarte que ademas de
ser rubio, posea el aspecto humedo que lo caracteriza.

Posee ademas de un delicioso sabor una gran cantidad de
nutrientes que producen muchos beneficios en el organismo
humano.

Propiedades para la Salud

Disminuye la incidencia de trastornos de vejiga y estbmago por sus
propiedades antisépticas.

Alivia los dolores articulares.

Estimula el movimiento intestinal por su rico contenido de fibras,
sobre todo de tipo insoluble.

Posee propiedades diuréticas, que ayuda a descomprimir los
edemas y a evitar la acumulacion de liquidos.

Es reconstituyente y cicatrizante de tejidos, por lo tanto colabora en
la regeneracion celular.

Es un alimento que aporta energia de aprovechamiento inmediato
por tratarse de un glucido simple.

Por su contenido de fibra, no aumenta bruscamente el indice
glucémico, que es la cantidad de glucosa a nivel plasmatico. Es
decir que produce un incremento de la glucemia, pero mas
progresivo en comparacion con la azucar refinada o blanca.

Mejora la ictericia, que es una enfermedad de la via biliar en la que
la piel se torna de un color amarillento.

Reduce la incidencia de enfermedades renales y del aparato
urinario en general.

Mejora el ritmo evacuatorio por su alto contenido en fibras.*

b) Dextrosa

Imagen 13

5 Nl O
Fuente: http://www.enbuenasmanos.com/dextrosa

1 Ancaro. (10 de Febrero de 2009). Nutridieta. Recuperado el 27 de Octubre de 2016, de Nutridieta:
https://www.nutridieta.com/beneficios-del-azucar-moreno-de-cana/
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La dextrosa o glucosa es un importante ingrediente de cocina muy
utilizado en la industria alimentaria y que también tiene muchos
usos en casa. Es un azlcar simple, un monosacérido, que se
encuentra de forma natural en practicamente todos los seres vivos.
Es la principal fuente de energia utilizada por la mayoria de
organismos vivos, incluido el ser humano y que pasa a nuestro flujo
sanguineo como resultado de la metabolizacion de los hidratos de
carbono. La dextrosa pura que usaremos en la cocina procede del
almidén de semillas como el arroz, el trigo y sobre todo el maiz. Se
puede presentar como un polvo blanco o también diluido en agua
en grandes concentraciones como si fuera un almibar.

Los usos en la cocina son muchos y variados. En primer lugar es un
edulcorante, y, aunque con algo menos potencia que el azlUcar puro
u otros edulcorantes es algo a tener en cuenta dado que si
afiadimos dextrosa a una receta por otros motivos no debemos
olvidar que endulzara. Pero hay que decir que la dextrosa se usa
también exclusivamente como edulcorante por su menor contenido
caldrico.

La dextrosa es un potente activador bacteriano, de bacterias
buenas se entiende. Y por ello se usa en la elaboracion de cerveza
para alimentar al fermento que cambio nos dara gas y alcohol. En
muchos embutidos se utiliza por la misma razén: activa a las
colonias de bacterias que mejoran el sabor y aumentan la vida util
del embutido. Y en bolleria y panaderia, pues otra vez lo mismo,
haciendo que las levaduras actien de forma mas eficaz.

La dextrosa se usa también frecuentemente a la hora de hacer
helados por su especial caracteristica que impide la formacién de
cristales de hielo. Un helado, por muy bien hecho que esté, al cabo
de unos dias en el congelador acaba perdiendo su textura original y
para evitarlo se usan estabilizantes y dextrosa.

Finalmente, decir que la dextrosa es un buen conservante que
alarga la vida de muchos productos y la de su aspecto.
Propiedades

a) Sabor: La dextrosa se usa a menudo en combinaciéon con el
azlcar u otros edulcorantes. Actla para acortar la percepcion de
dulzor y mejorar el sabor original del alimento.

b)  Dulzor: Con su agradable, limpio y dulce sabor refrescante,
la dextrosa se ha utilizado durante afios como un edulcorante en
una amplia gama de aplicaciones en alimentos.

La dextrosa es uno de los azucares derivados del almidon mas
dulces. En una escala en la que la sacarosa o azUcar comun se le
asigna un valor de dulzor de 100, la dextrosa tiene una potencia de
75.

Su dulzor esta influenciado por una variedad de factores tales como
la temperatura, la acidez, sales, materiales aromatizantes,
concentracion de edulcorante y la naturaleza de los azucares
presentes. Contrariamente a la sacarosa, la dextrosa no esta sujeta
al proceso conocido como inversion y por tanto su grado de dulzor
no cambia.

La dextrosa y la sacarosa se utilizan a menudo en conjunto para
controlar y equilibrar dulzor y sélidos totales. Cuando la dextrosa y
la sacarosa se combinan, exhiben una sinergia. En un nivel de
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sustitucién del 40%, por ejemplo, la dulzura relativa aparente de
dextrosa podria ser tan alta como 90.

c) Estabilidad: La dextrosa es un azlcar reductor y mejora, en
comparacion con la sacarosa, la inhibicion de la degradacion
oxidativa, lo que aumenta la estabilizacion del color. Esto puede
ayudar a prolongar la vida atil de los alimentos.

d) Forma cristalizada: A temperaturas inferiores a 55 °C (131 °F)
de dextrosa cristaliza a partir de soluciones acuosas concentradas
en la forma de monohidrato, en el que cada cristal de dextrosa
contiene 1 molécula de agua de cristalizacion por molécula de
dextrosa (Dx-monohidrato). Por encima de 55 °C (131 °F) la forma
anhidra se cristaliza en donde el cristal de dextrosa no contiene
agua de cristalizacion.

e) Calor: Los calores de solucién de la dextrosa monohidrato (-
105,5 J/g) y de dextrosa anhidra (-59,3 J/g) son muy diferentes de
la de la sacarosa (-16,1 J/g). Por lo tanto, el calor requerido
para disolverla dextrosa es aproximadamente 10 veces mayor que
la sacarosa. Por consiguiente, al comer alimentos que contienen
dextrosa en estado cristalino, hay una sensacién de enfriamiento
distinto en la boca. La percepcion de la dulzura se acorta y el sabor
se mejora.

f) Punto de congelacién: La dextrosa, debido a su bajo peso
molecular, tiene la capacidad de disminuir el punto de congelacion.
A una concentracion del 30%, el punto de congelacion de una
solucion de dextrosa es 2 °C mas baja que la de una solucién de
sacarosa comparable — crucial en la produccion y el consumo de
helado.

El factor de disminucién del punto de congelacion (FPDF) se suele
utilizar para los céalculos en la industria de los helados. El factor de
FPDF para la sacarosa es de 1,00 en comparacion con 1,90 para la
dextrosa.

g) Solubilidad: La dextrosa cristalina es facilmente soluble en
agua, pero sélo ligeramente en etanol y dificilmente soluble en otros
disolventes organicos. A temperaturas superiores a 55 °C (131 °F),
la  dextrosa es mas  soluble que la  sacarosa.
Ademas, a cualquier temperatura dada especifica, hay una relacion
de saturacion sacarosa-dextrosa 6ptima que aumenta la solubilidad
total por encima de la de los componentes individuales.

h)  Fermentabilidad: Debido a que es un monosacarido,
la dextrosa es lafuente de hidratos de carbono ideal para la
fermentacion de levadura en la coccién y elaboracion de la
cerveza. La fermentacion comienza inmediatamente y procede
rapidamente. La dextrosa proporciona energia a la célula para
producir muchos subproductos, ademés de carbodioxido y etanol.
También, la dextrosa se utiliza en procesos de fermentacion de
acido lactico en el decapado y la industria de la carne.

i) Azlcar reductor: La dextrosa es un azucar reductor. El poder
reductor de un azlcar se mide por su capacidad para reducir las
soluciones de sulfato de cobre alcalino (solucion de Fehling) a 6xido
cuproso. El equivalente de dextrosa (DE) de dextrosa pura se
define como 100. Expresado como un porcentaje del valor de la
reduccién de dextrosa pura y se calculan sobre una base de peso
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seco, el valor total de la reduccién de un hidrolizado de almidon se
refiere como su DE.

) La reaccién de Maillard: El pardeamiento clasico en sistemas
de alimentos se debe a la interaccion de azlcares reductores y
compuestos acidificados proteinas. Debido a sus grupos aldehido
activos, la dextrosa es un azucar reductor y potente que promueve
la acumulacion rapida de pardeamiento.

k)  Agente de carga: Monohidrato de dextrosa y dextrosa anhidra
estan disponibles en una variedad de distribuciones de tamafio de
particula y granulometria para proporcionar la facilidad y la
estabilidad de la mezcla. Los productos secundarios de dextrosa
son perfectos en relacion con fluidez y minimizacion del polvo.

)] Beneficios: La dextrosa es un hidrato de carbono simple, o
monosacérido, que también se conoce como glucosa. El cuerpo
absorbe la dextrosa rapidamente en comparacién con otros tipos de
hidratos de carbono, conocidos como hidratos de carbono
complejos. La dextrosa esta libre de grasas y es una rica fuente de
hidratos de carbono, lo que puede proporcionar algunos beneficios
para la salud, en funcién de sus necesidades y objetivos dietéticos.
La dextrosa se vende en forma de polvo.

m)  Rico contenido de hidratos de carbono: La dextrosa es alta en
hidratos de carbono, una porcién de 50 g contiene 50 g de hidratos
de carbono. Los hidratos de carbono son la fuente principal de
energia del cuerpo, por lo que la dextrosa puede ser un buen
complemento alimenticio para deportistas u otras personas activas.
La dextrosa es mas alta en hidratos de carbono incluso que otros
alimentos ricos en carbohidratos, tales como espaguetis (contienen
34 g de carbohidratos por cada porcion de 50 g).

n) Rapida absorcién: La dextrosa se absorbe mas rapidamente
gue los alimentos enteros, esto puede ser crucial para la
recuperacion después del ejercicio. Los hidratos de carbono de alto
indice glucémico que pueden ser consumidos en forma de liquido —
la dextrosa satisface ambas cualidades — pueden proporcionar
nutrientes a los musculos a un ritmo mas rapido que los alimentos
enteros, asi pueden ayudar a maximizar los efectos de las sesiones
de entrenamiento.

0) La falta de grasa: La dextrosa no contiene grasa, lo que
significa que puede ser adecuada para los planes de dietas bajas
en grasa. Ademds, la falta de grasa facilita una mas rapida
velocidad de absorcion, como nutriente que tiende a reducir la
velocidad de digestion. Debido a que no contiene grasa, la dextrosa
esta libre de acidos grasos saturados y trans, que pueden aumentar
el riesgo de enfermedad cardiaca.

p) La falta de sodio: La dextrosa no contiene sodio, que puede
ser beneficioso por varias razones. Mientras que se necesita un
poco de sodio para tener una buena salud, consumir demasiada
cantidad de este nutriente puede conducir a la retencién de agua, lo
gue puede dar lugar a una apariencia hinchada. Ademas, la ingesta
elevada de sodio puede aumentar la presion arterial.

gq) Libre de colesterol: La dextrosa no contiene colesterol. Se
debe limitar el consumo diario de colesterol a 200 mg o menos al
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dia, tomar mucho puede aumentar el riesgo de enfermedad
cardiaca.

r Energia para el cuerpo: En el cuerpo humano la dextrosa es
la fuente principal de energia para las células vivas. Es absorbida y
utilizada por las células con ayuda de la insulina. Cuando el cuerpo
tiene demasiada dextrosa, o bien se convierte en grasa o bien es
almacenada en forma de glucégeno. El glucégeno se puede
convertir de nuevo en dextrosa cuando los niveles de dextrosa ya
no son altos. A continuacion, la dextrosa se metaboliza por el tejido
muscular y se convierte en Trifosfato de Adenosina, la fuente de
energia directa para los musculos.™

c) Agua

Es cuantitativamente el ingrediente con mayor presencia dentro del
helado, pues a la cantidad que afiadimos de forma directa, hay que
sumar en cada caso la que aportan muchos de los ingredientes que
forman parte del helado. Asi, tenemos que la leche entera contiene

hasta un 88% de agua y la fruta entre un 80 y un 90 %.

La principal caracteristica del agua es que es el Unico ingrediente de
cuantos contiene el helado que se congela en contacto con el frio,
circunstancia que debe ser controlada para obtener la mejor estructura

de helado.
d) Materia Grasa (Grasa Lactea)

Si se desea la denominacién de crema (méxima calidad) para el
helado, es necesario que este contenga como minimo un porcentaje

de grasa lactea.

La materia grasa desarrolla funciones esenciales dentro del helado.

Aporta cremosidad y cuerpo.

Confiere una textura mas suave y untosa.

Le da el sabor caracteristico (si es de origen lacteo).

Ayuda a la incorporacion de aire.

1> Beneficios De La Dextrosa | Dextrosa. (2014). Dextrosa.net. Recuperado 27 octubre 2016, de
http://dextrosa.net/beneficios/
39



e) Leche en polvo desnatada

Se recomienda la utilizacién de leche en polvo desnata debido a su
bajo contenido en grasa, es debido a esto que la conservacion de esta

leche no necesita grandes requisitos para su conservacion.

Su composicion es la siguiente:

Lactosa 50%
Proteinas 38%
Vitaminas y Sales minerales 9%
Humedad 3%

La leche en polvo desnatada, solidos lacteos no grasos o magros de la
leche, actuan en el helado reteniendo el agua y confiriendo cuerpo y
estructura al helado. Gracias a su alto poder de absorcion, estos
solidos son capaces de reducir notablemente la cantidad de agua libre
de la mezcla del helado, lo que evita la aparicién de cristales de hielo.
Ademas, ayuda a la incorporacioén y retenciéon de aire en el proceso de

elaboracion del helado.

f) Neutros

Los emulsionantes y estabilizantes, también Illamados neutros,
desempefian un papel fundamental en la estructura y el la calidad final
del helado.

Las principales funciones de los neutros son:

e Facilitar la dispersion de la grasa.

e Mejorar la incorporacion de aire.

e Conferir una textura y consistencia mas fina y suave.
e Mejorar la estabilidad durante la conservacion.

e Evitar que el helado se funda rapidamente una vez servido.
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D. Disefio

Etimolégicamente deriva del término italiano “disegno”, “dibujo”,
“designio”, “signare”, “signado lo por venir”, el
porvenir vision representada graficamente del futuro, lo hecho es la
obra,lo por haceres el proyecto, el acto de disefiar como
prefiguracion es el proceso previo en la busqueda de una solucién o
conjunto de las mismas. Plasmar el pensamiento de la solucion o las
alternativas mediante esbozos, dibujos, bocetos o esquemas trazados
en cualquiera de los soportes, durante o posteriores a un proceso de
observacion de alternativas o investigacion.

El acto intuitivo de disefar podria llamarse creatividad como acto de
creacion o innovacién si el objeto no existe o se modifica algo
existente inspiracion abstraccion, sintesis, ordenacion y
transformacion.

Se define como el proceso previo de configuracibn mental, "pre-
figuracién", en la blsqueda de una solucion en cualquier campo.
Utilizado habitualmente en el contexto de
la industria, ingenieria, arquitectura, comunicacion y otras
disciplinas creativas. *°

1) Fases del disefio del proceso
El proceso de disefar implica las siguientes fases:

e Observar y analizar el medio en el que se desenvuelve el ser humano
descubriendo una necesidad.

e Evaluar, mediante la organizacion la prioridad de las necesidades
identificadas.

e Planear y proyectar proponiendo una solucién ante esta necesidad,
tratando de descubrir la posibilidad y viabilidad de la(s) solucion(es).

e Ver, construir y ejecutar llevando a la vida real la idea inicial, por medio

de materiales y procesos productivos.

Estos cuatro actos se van dando de manera consecutiva y continua.
Algunos tedricos no ven una jerarquizacion tan clara, ya que esta fase

aparece unay otra vez en el proceso de disefio.

Actualmente y debido a la mejora del trabajo del disefiador (gracias a
mejores procesos de produccion y recursos informaticos) podemos

destacar otro acto fundamental en el proceso que es disefiar conocer

® Herrera, José A. (2013). Administracion de la empresa constructora (Tercera ed.). USA: Lulu.com,
pag. 117
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criterios de disefio como presentacién, produccién, significacion,

socializacién, costos, mercadeo, entre otros.

Estos criterios son innumerables, pero son contables a medida que se

definen los proyectos del disefio.

E. Fabrica de produccién de helados

Se entiende por fabrica de produccion, al conjunto de medios o recursos
necesarios para llevar a cabo los procesos de fabricacion y de servicio

dentro de una organizacion.

Una fabrica de produccién industrial comprende:

¢ La Edificacion.

¢ La maquinaria o equipo.

¢ Las instalaciones especificas.
¢ Instalaciones de agua.

¢ Instalaciones de saneamiento.

F. Viabilidad

El estudio de viabilidad consiste en analizar si es posible ejecutar el proyecto
y darle la continuidad que precisa. Para ello, habremos de tener en cuenta lo
siguiente: recursos con los que contamos, recursos que necesitamos y
nuestra capacidad para conseguirlos. Si contamos con los recursos, el
proyecto es viable y podemos ponerlo en marcha; si no hay recursos

suficientes la decision mas inteligente es descartarlo o aplazarlo.

Viabilidad se refiere a la disposicion de los recursos necesarios para llevar a

cabo los objetivos 0 metas sefialados.

G. Disefio de una fabrica de produccién de helados

En el disefio de una fabrica de produccion de helados se debe considerar
aspectos sociales, econémicos, ambientales, legales y organizacionales

dirigidos hacia los procesos de produccién y administrativos.
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Por tanto en el proyecto de disefio de una fabrica y de los distintos procesos,
se debe cubrir todos los aspectos desde el punto de vista de ingenieria y
disefio de planta, como los relacionados con la productividad, la higiene, el

flujo y manejo de materiales.

H. Mercado

Es el ambiente social (o virtual) que reune las condiciones para el

intercambio de bienes.

En otras palabras, debe interpretarse como la institucion u organizacién
social a través de la cual los ofertantes y demandantes de un determinado
bien o servicio, entran en relacién comercial a fin de realizar transacciones

comerciales.

Resumiendo, mercado es en donde se llevan a cabo actividades
productivas, es el nimero de empresas que se encuentran a disposicion del
consumidor las cuales para alcanzar posicionamiento y reconocimiento en el
mercado deberan aplicar estrategias que les permitan ser competitivos para

atraer gran parte de clientes.

1) Oferta

En economia es la cantidad de bienes o servicios que los productores

estan dispuestos de vender en el mercado.

En un mercado, la oferta es la sumatoria de todas las ofertas de los
diferentes proveedores, si hay una falta de oferta, los proveedores no
maximizaran sus ganancias, pero si hay un excedente de esta, el precio
se reduce y pueden incurrir en perdidas, por ello es necesario conocer a

detalle la demanda del mercado.
2) Demanda
La demanda es la cantidad de bienes y servicios que pueden ser

adquiridos en el mercado por un consumidor (demanda individual) o por
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el conjunto de consumidores (demanda total o de mercado) en un

momento determinado.

La medida correcta de la demanda para un determinado producto permite
establecer el ritmo de produccién, distribucion y precio, afecta
directamente las camparfias de marketing y el desarrollo de nuevas lineas

de productos.

La forma mas habitual de evaluar la demanda para un nicho de mercado
es realizando un analisis estructurado de demanda de mercado, este
proceso busca la identificacion de consumidores que se sienten atraidos
por el producto o servicio estudiado lo suficiente para comprarlo, es decir,
evaluar el deseo de compra y disposicion para pagar un determinado
precio.

Como parte del andlisis de la demanda se ha de identificar el tamafio de
mercado, lo que hara posible determinar si la empresa necesita incentivar
el interés del consumidor de un determinado grupo demogréfico para
generar negocio o incentivar diferentes mercados a la vez para ser

rentables.

Los gustos, necesidades e intereses de los consumidores cambian, por
eso las empresas han de invertir recursos en el andlisis constante y
regular de la demanda de mercado, lo que el consumidor quiere y
necesita, este proceso continuo permite que las empresa mantengan un
buen nivel de competitividad respecto a otras empresas con objetivo en
los mismos segmentos de mercado ya que permite desarrollar nuevas
estrategias de marketing y ajustar los precios asi como mejorar los
productos o lanzar nuevas lineas que se adapten a las necesidades

cambiantes de los consumidores.

3) Competencia

Es la situacion en la que las empresas y consumidores tienen una
efectiva libertad, tanto de ofrecer bienes y servicios como de elegir a

guien y en qué condiciones los adquieren.
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En un entorno de competencia efectiva las empresas se esfuerzan por
ser las mejores que sus competidores y asi para ganar clientes, reducen
sus precios y aumentan la calidad de sus productos y servicios, a través
de la innovacién y el progreso técnico mejora el bienestar de los

consumidores.

4) Precio

El precio es el pago asignado a la obtencién de un bien o servicio.

A pesar que tal pago no necesariamente se efectda en dinero los precios
son generalmente referidos 0 medidos en unidades monetarias. Desde un
punto de vista general, y entendiendo el dinero como una mercancia, se
puede considerar que bienes y servicios son obtenidos por el trueque,
gue, en economias modernas, generalmente consiste en intercambio por,

0 mediado a través del, dinero.

5) Comercializacion

La comercializacion permite que las empresas coloquen sus bienes o
productos en un momento apropiado y llegue al sitio donde requiere el
consumidor facilitandole su compra; llegando a satisfacer sus
necesidades y expectativas. Una buena comercializacion mejora el

posicionamiento en el mercado.

La comercializaciéon involucra una serie de actividades vinculadas al

intercambio de bienes y servicios entre productores y consumidores.

Tamarfio

El tamafio de una de una fabrica industrial es la capacidad de produccion

instalada de la misma. Esto depende de la capacidad de produccion para la

gue ha sido disefiada durante un lapso determinado de tiempo.

En algunos casos la capacidad de una fébrica se expresa en funcién del

volumen de materia prima que se procesa y no en términos de cantidad de

productos que se obtiene.
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1) Tamafio de la tecnologia

La tecnologia es la automatizacion de los conocimientos y procesos
aplicados a cualquier actividad, en este caso nos referimos a los

procesos industriales.

El tamafio de la tecnologia estad referido a la maquinaria y equipos

necesarios para la constitucion de la empresa.

2) Tamafio de la inversion

Es la cuantificacion en unidades monetarias de los gastos requeridos en
la identificacion de la capacidad instalada de una fabrica teniendo en
cuenta maquinaria, equipo, herramientas e infraestructura necesaria para

la puesta en marcha.

J. Localizacion

Localizacion consiste en adaptar un producto o servicio originario de una
cultura determinada a otra cultura, es decir, preparar un producto para que

pueda ser aceptado en una sociedad distinta a la que lo originé.

“El estudio de localizacion consiste en el andlisis de las variables
considerados como factores de localizacion, las que determinan el lugar
donde el proyecto logra su maxima utilidad o el minimo de costos
unitarios. El problema de localizacion se relaciona con el desarrollo
regional, debido a que las decisiones acerca de la localizacién de
industrias influyen en el crecimiento de las diferentes regiones de un

pal’snl7.

Con frecuencia, la decision de donde situar una nueva planta, puede ser

determinante, para optar por continuar o no con los proyectos.

1) Micro localizacion

Es la localizacién urbana, suburbana o rural, teniendo en cuenta el

transporte del personal, el costo de los terrenos, cercania a carreteras,

" Martin, V. E. (2004). Proyectos de inversién en ingenieria: su metodologia. D.F., Mexico: Editorial
Limusa.
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cercania al centro de la ciudad, disponibilidad de servicios (agua, energia

eléctrica, gas, servicio telefénico) condiciones de las vias urbanas.

Comprende la seleccién y limitacion precisa de las éareas, también
denominada sitio, en que se localizara y operara el proyecto dentro de la

Zona.

K. Ingenieria

Es la funcion especifica de un grupo coherente de expertos que aportan a
una realizacién técnica. Se entiende también como los servicios en que se
realizan proyectos, tanto en su aspecto fundamental como en su ejecucion
practica, dentro de los que puede incluirse los servicios relacionados con

maquinarias y equipos, ejecucion de planos y construccion.

Ingenieria de proyectos es la que permite a la empresa definir de la mejor
manera los recursos que se requiere para llevar a cabo un proyecto porque

se relaciona con el funcionamiento productivo de un bien o servicio.

1) Proceso productivo

Un proceso es la sucesion de diferentes etapas de una actividad, también
se puede definir como el conjunto de acciones sucesivas realizadas con

la finalidad de conseguir un resultado.

Cualquier proceso tecnoldgico que tiene lugar en cualquier industria es
muy complejo, aunque en esencia el camino que se sigue no difiere de

cualquier método de resolucion de algun problema practico.

Para la realizacion de un proceso de produccion son necesarias una serie
de operaciones sobre los materiales con la ayuda del factor humano

ademas de herramientas y maquinarias.

Por lo tanto definimos un proceso de produccién como el conjunto de

operaciones que integran un ciclo de transformacion.

El proceso de produccién consta de tres elementos:
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e Los insumos que son los materiales iniciales que se incorporan al
proceso para su transformacion.

e Las operaciones que son las etapas del proceso de transformacion
necesarias para convertir insumos en productos terminados.

e EI producto terminado que es el resultado final de un sistema de
produccion.

2) Prototipo

“Es la primera version o modelo del producto, en el que se han
incorporado algunas caracteristicas del producto final. Se crean con
rapidez y a bajo costo, para explorar la factibilidad del concepto
preliminar, el objetivo del prototipo es ayudar al emprendedor a
visualizar y refinar su producto porque aunque el producto funciona
bien en teoria, no es hasta que se empieza a trabajar en el prototipo
cuando se empieza a ver los fallos y los puntos de mejora™®.

3) Control de la calidad

Se conoce como control de la calidad a todos los mecanismos y acciones

realizadas para detectar errores de produccién o ejecucion.

La funcién del control de la calidad existe primordialmente como una
organizacion de servicio, para conocer las especificaciones establecidas
por la ingenieria del producto y proporcionar asistencia al departamento
de produccién, para que los productos alcancen estas especificaciones.
La funcién consiste en recoleccion y analisis de datos que después se
presentan a diferentes departamentos para iniciar una accion correctiva

adecuada.

Para controlar la calidad de un bien se realizan inspecciones o pruebas
para verificar que las caracteristicas del mismo sean Optimas, el Unico
inconveniente de estas pruebas es el gasto que genera controlar de cada

producto fabricado.

8 Ardila, J. A., & Vega, J. |. (26 de Octubre de 2016). Calameo. Recuperado el 28 de Octubre de
2016, de Emprendimiento: http://es.calameo.com/read/00496519122509993a13e
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4) Equipamiento de planta

Es la adquisicion de maquinaria o equipo que se empleara en el proceso
productivo, este invariablemente debe considerarse sobre bases
econdmicas sélidas y su costo recuperarse en el precio de los bienes o

servicios vendidos.

5) Capacidad de produccion instalada

La capacidad de produccion es el nivel maximo de actividad que puede
alcanzarse con una estructura productiva establecida. Estudiar la
capacidad es primordial para la gestion empresarial ya que permite

analizar el grado de cada uno de los recursos en la organizacion.

Los incrementos y disminuciones de la capacidad de produccién
provienen de decisiones de inversion o desinversion, teniendo en cuenta

todos los gastos relacionados a la produccion.

6) Distribucién de planta

La distribucién de planta implica ordenar los espacios necesarios para los
movimientos del personal y los materiales, el almacenamiento, la
maquinaria, los equipos, las lineas de produccion, la administracion, los
servicios para el personal, entre otros factores relacionados al

funcionamiento de la planta.

Los objetivos de la distribucién de planta son:

¢ Integracion de todos los factores que afectan la distribucion.
e Movimiento de material segun distancias minimas.

e Circulacion del trabajo a través de la planta.

e Utilizacion efectiva de todo el espacio.

e Minimo esfuerzo y seguridad de los trabajadores.

¢ Flexibilidad en la ordenacién para facilitar reajustes o ampliaciones.
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L. Evaluacién Ambiental

‘La evaluacién ambiental, junto a la econdémica, la técnica y la social,
constituyen la mejor herramienta para garantizar la sostenibilidad en el
tiempo del proyecto, una vez que ha finalizado la asistencia técnica,
financiera y gerencial. Es la valoracién de la perdida de los recursos
naturales a causa de un determinado proyecto, esta valoracion se da una
vez finalizada la fase de asesoramiento técnico financiero, para
determinar si existe la cantidad y calidad necesaria para sostener el
proyecto en el futuro y obtener los beneficios deseados™.

1) Impacto ambiental

Es el efecto que produce la actividad humana sobre el medio ambiente, el
concepto puede extenderse a los efectos de un fendmeno natural,

técnicamente es la alteracion de la linea de base ambiental.

Las acciones de las personas siempre provocan efectos colaterales sobre
el medio ambiente, la preocupacion por los impactos ambientales
abarcan varios tipos de acciones, como la contaminacién de los mares,
desechos de la energia radioactiva, la contaminacién acustica, la emisiéon
de gases nocivos, o la perdida de superficie de habitats naturales entre

otros.
M. Organizacion y Administracion
1) Organizacion

Una organizacién es un grupo compuesto por personas que forman una

estructura sistematica de interaccion.

La organizacion tiene metas y objetivos los cuales tienden a producir
bienes o servicios para satisfacer las necesidades de una comunidad
dentro de un entorno por medio de los recursos humanos o de gestion de

talento humano y de otro tipo.

Estan compuestas por subsistemas interrelacionados que cumplen

funciones especializadas.

19 Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura, 1. 1. (1996). Evaluacién y
seguimiento del impacto ambiental en proyectos de inversion para el desarrollo agricolay rural. San
Jose, Costa Rica: 11CA.

50



Son fundamentales para el desarrollo del mercado.
2) Administracion

Es al ciencia social y técnica que se ocupa de la planificacion,
organizacion, ejecucién y control de los recursos humanos, financieros,
materiales, tecnoldgicos, el conocimiento, etc., con el fin de obtener el
maximo beneficio, puede ser econdmico o social dependiendo esto de los

fines que persiga la organizacion.
3) Aspectos Generales

Una empresa al iniciar su actividad econémica debe estar en
conocimiento de los reglamentos, normas de un pais para el
cumplimiento de los mimos permitiendo el funcionamiento formal de la

empresa y asi funcionar de manera legal.

Dentro de los aspectos legales en la constitucion de un proyecto, se debe
considerar la normativa legal nacional y local vigente relacionada con el

mismo.

Ademas de la Constitucion de la empresa, el capital suscrito, el registro
en la SUNAT, los permisos en las diferentes dependencias, asi como los
permisos requeridos que se deben tramitar para estar legalmente

constituida y reconocida.
N. Inversiones

Una decision de inversibn es en esencia un compromiso de recursos
irreversible llevada a cabo con la esperanza de obtener unas ganancias

futuras que generalmente son inciertas.

Representan colocaciones de dinero sobre las cuales una empresa espera
obtener algun rendimiento a futuro, ya sea, por la realizacion de un interés,

dividendo o mediante la venta a un mayor valor a su costo de adquisicién.
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Mediante las inversiones tiene lugar el cambio de satisfaccion inmediata y
cierta a la que se renuncia, contra una esperanza que se adquiere y de la

cual el bien invertido es el soporte.

1) Inversidn fija o tangible

Son todos los bienes tangibles de capital que son indispensables para el
funcionamiento del proyecto (terreno, muebles y enseres, maquinarias y

equipos, etc.).

2) Inversién intangible

Las inversiones intangibles se caracterizan por su inmaterialidad y
comprenden los gastos incluidos por los derechos y servicios recibidos en

el periodo pre operativo del proyecto.

O. Financiamiento

Se designa con el término de financiamiento al conjunto de recursos
econdmicos necesarios para la creaciéon de una empresa, el desarrollo de un
proyecto o el buen fin de una operacion comercial. Puede ser interna (con

fondos propios) o externa (créditos bancarios, proveedores).

La principal particularidad es que estos recursos financieros son
generalmente sumas de dinero que llegan a manos de las empresas, o bien
de algunas gestiones de gobierno, gracias a un préstamo y sirven para

complementar los recursos propios.

1) Fuentes internas

Se refiere basicamente al capital propio y al aporte de cada uno de los

socios integrantes del proyecto.

2) Fuentes externas

Fuentes crediticias que se encuentran en la localidad donde se desarrolla

el proyecto.
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P. Presupuesto

El presupuesto de un proyecto tiene por finalidad dar una idea lo mas

aproximada posible sobre el importe para su posterior realizacion.
1) Ingresos

Son todas las ganancias que ingresan al conjunto total del presupuesto
de una entidad, ya sea publica o privada, individual o grupal.

En términos generales, los ingresos son los elementos tanto monetarios
COMO no monetarios que se acumulan y que generan como consecuencia

un circulo de consumo - ganancia.
2) Egresos

Son todas las salidas de recursos financieros, generadas por la

liquidacion de algun bien o servicio recibido o por algun otro concepto.

En términos generales son desembolsos o salidas de dinero, aun cuando

no constituyan gastos que afecten las pérdidas o ganancias.

3) Punto de equilibrio

Se define como el punto en el que el margen de contribucién total es igual

al costo fijo total de producir un producto o servicio.

En este punto los ingresos totales son iguales a los costos totales y la

utilidad es cero, es decir no se gana ni se pierde.
4) Flujo de Caja

Los flujos de caja constituyen un estado de cuenta que resume las
entradas y salidas de efectivo a lo largo de la vida til del proyecto, por lo
que permite determinar la rentabilidad de la inversion. Es la diferencia
entre los soles cobrados y los pagados, es decir, constituye el flujo neto

de efectivo que se espera recibir en el futuro.
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La confiabilidad de las cifras o datos contenidos en un flujo de caja
esperado sera determinante para la validez de los resultados, ya que los
diversos criterios 0 métodos de evaluacion de proyectos se aplican sobre

esta base.

a) Tipos de flujos de caja

En un proyecto de inversion, se identifican los flujos de caja

siguientes:

e Flujo de caja operativo. Incluye Unicamente las entradas
(ingresos) y salidas (egresos) de efectivo del proyecto.

e Flujo de caja de capital. Considera el rubro de inversiones, valor
residual del activo al final de su vida Uutil, capital de trabajo y
recuperacion del capital de trabajo.

¢ Flujo de caja econdmico. No se incluye ingresos y egresos de
efectivo vinculados al financiamiento de la inversion por terceros, es
decir, no incluye préstamos o cuotas de pago. Por lo tanto,
implicitamente se asume que la inversién ha sido financiada en su
totalidad con recursos propios.

¢ Flujo de caja financiero. Incluye ingresos y egresos de efectivo
vinculados al financiamiento de la inversién por terceros, es decir,
incluye préstamos, amortizacion, intereses y el efecto tributario del

interés.

Q. Evaluacién Privada

Es también llamada evaluacion financiera ya que se basa en el analisis

financiero.

Los pasos a seguir en la evaluacion privada de un proyecto son:

¢ Identificacion de costos y beneficios
e Criterios de seleccion de inversiones.

¢ Ventajas y limitaciones de los indicadores.

54



Las distintas entidades que participan en un proyecto productores,
empresarios, organismos privados y otros, tienen ciertos objetivos cuyo
logro se pretende a través de su integracion en el proyecto. Si bien es
posible que la funcion utilidad de tales entidades incluya varias variables,
para efectos de analisis se asume que el objetivo fundamental en el que se
basa la evaluacion privada de un proyecto es de hacer maximas las

ganancias.

1) Factores considerados para la evaluacion privada

a) Valor actual neto (VAN)

El Valor Actual Neto es aquel que mide la ganancia del proyecto, al
restar la inversion al total de los futuros flujos de dinero; este factor
expresa en términos absolutos el valor actual de los recursos

obtenidos al final del periodo de duracién del proyecto de inversion.

Es la suma de todos los flujos actualizados de efectivo futuro de una

inversion o un proyecto, menos todas las salidas.

Este indicador de evaluacién permite conocer el valor del dinero actual
gue va recibir el proyecto en el futuro, a una tasa interés (tasa de
actualizacién o descuento) y un periodo determinado (horizonte de
evaluacién) a fin de comparar este valor con la inversion inicial en la
interpretacion del resultado del Van el evaluador podra adoptar una

decision adecuada sobre la ejecucion del proyecto

El VAN se expresa en unidades monetarias, criterio de inversién en

funcién del Van con base

b) La tasa interna de retorno (TIR)

La TIR es la mas alta taza de actualizacion que se puede exigir al
proyecto, cualquier tasa mayor a la tasa interna de retorno genera un

VAN negativo y en consecuencia el proyecto arroja perdidas.
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La tasa interna de retorno es la maxima tasa de descuento que puede
tener un proyecto para ser considerado rentable y a través de su
aplicacion ayudara a encontrar una tasa de interés que permita medir
la rentabilidad como un porcentaje que ha generado un proyecto sobre

la inversion realizada.

Ademas se utiliza para evaluar un proyecto en funcién de una tasa
Unica de rendimiento anual, en donde la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados

en moneda actual.

En conclusién, mientras mas alta sea la TIR el proyecto presenta

mayores posibilidades de éxito.

La TIR es un importante punto de referencia para el inversionista
puesto que le indica que no debe contraer obligaciones a tasas de
interés mayores a ella para no exponerse a futuros fracasos

financieros.

La TIR se expresa en términos porcentuales.

c) B/C

El coeficiente beneficio/costo indica la cantidad de dinero actualizado
que recibira el proyecto por cada unidad monetaria invertida. Este
indicador mide la relacion que existe entre los ingresos de un proyecto
y los costos en que incurrird a lo largo de su vida dutil, incluyendo las

inversiones.

Es un indicador financiero que permite medir cuanto se obtendra en
dolares por cada dolar invertido y determinar cudles elementos son
benéficos y cuales son costos, en general los beneficios son ventajas
monetarias que recibe el propietario, en cambio los costos son los

gastos anticipados de operacion.
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Se determina dividiendo los ingresos brutos actualizados entre los
costos actualizados, para el célculo se emplea la misma tasa de

actualizacion aplicada en el calculo del VAN.

Se debe tener en cuenta que el coeficiente beneficio/costo indica una
relacién y no un valor tangible, por lo tanto no se expresa en un tipo de
unidad especifica.

La relacién B/C es un criterio adicional que contribuye a la toma de

decisiones sobre nuevas inversiones en un proyecto.

Cuando B/C = 1 el beneficio = costo, entonces el proyecto no presenta
beneficios ni perdidas.

Cuando B/C 1 beneficio costo, entonces el beneficio es superior al

costo.
R. Marketing
El marketing se utiliza para crear, mantener y satisfacer al cliente.

Con el cliente como foco de sus actividades, se puede concluir que el

marketing es uno de los principales componentes de la gestibn empresarial
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CAPITULO Il
PLANTEAMIENTO METODOLOGICO
3.1. METODOLOGIA
3.1.1.Hipétesis general

Debido al clima de la ciudad de Arequipa en la actualidad y la tendencia a la
preferencia de productos naturales con valor nutricional, el consumo de

helados artesanales se ha incrementado.

Es factible implementar una Planta de produccion de helados artesanales a
base de frutas ya que es una alternativa de disponer este producto para el

consumo saludable y nutritivo de la poblacion de la ciudad de Arequipa.

3.1.2. Identificacién y clasificacion de las variables

A. Variable Independiente
Instalacion de una Planta de produccion de helados artesanales.
B. Variable Dependiente

Factibilidad econd6mica, técnica, financiera, social y medioambiental.



3.1.3. Operacionalizacion de Variables

Tabla 12
Operacionalizacién de variables
VARIABLE INDICADORES SUBINDICADORES

e Oferta

Mercado * Demgnda
e Precio
e Comercializacién
e Mercado

Tamanio e Tecnologia

e Inversion

e Factores de Localizacion
Localizacion e Costos de transporte
o Ubicacion estratégica

e Disefio de planta

e Proceso productivo
Ingenieria e Control de calidad

e Control de produccion
e Requerimientos

e Inversion total
Inversiones e Inversion fija
e Capital de trabajo

. L e Fuentes financieras
Financiamiento

INSTALACION DE UNA e Costos financieros
PLANTA DE e Presupuesto de ingresos
PRODUCCION DE Presupuesto e Presupuesto de gastos
HELADOS e Punto de equilibrio
ARTESANALES A BASE e Evaluacion econémica
DE FRUTAS e  VANg
o TIRe
o B/CE
Evaluacion privada e Evaluacion Financiera
(Evaluacion de la Inversion | ¢ VANg
desde el puntodevista [e TIRE
privado) e BI/Ce
e Apalancamiento financiero
e Periodo de recuperacion de

capital
e Andlisis de sensibilidad

o Efectos sobre el empleo

Evaluacion social
o Efecto sobre el valor agregado

Evaluacién de impacto

ambiental e Impacto ambiental

Aspectos legales

Aspectos tributarios

Tipo de empresa

Estructura de la organizacion
Requerimiento de personal

Organizacion y
administraciéon

Fuente: Elaboracién propia
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3.1.4. Tipo y nivel de la Investigacion
A. Tipo de investigacion

Por su finalidad, se trata de una investigacién de campo.

B. Nivel de la investigacion

El nivel del estudio es descriptivo, explicativo y predictivo.

3.1.5. Método y disefio de la investigacién

A. Método de la investigacidn

La presente investigacion emplea el método cientifico al ser un modo
razonado de indagacion para llegar al objetivo de lograr nuevos
conocimientos y aportar ideas para nuevas investigaciones; siendo una

investigacion cuantitativa.

La estrategia para la recoleccion de la informacién ha incluido varios

aspectos.

En primer lugar, se utiliz6 la técnica documentaria para realizar la
elaboracion del marco tedrico. Se llevé a cabo una revision detallada de
distintas fuentes relacionadas al tema de estudio y al problema de

investigacion.

B. Disefio de la investigacion

El disefio utilizado es no experimental ya que no se han puesto en marcha.

C. Unidad de estudio, poblacién y muestra

1) Unidad de estudio

Dirigido a la poblacion de la ciudad de Arequipa.

2) Poblacion

El proyecto cuenta con un mercado potencial de 969,284 segun los datos

proporcionados por el INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA E
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INFORMATICA (INEI). Censo de Poblacion y vivienda 2015.
Consumidores que corresponden a la poblacién de la provincia de
Arequipa.

3) Muestra

Nivel de confianza

Grado de confiabilidad: 95% con un valor de Z = 1.96.

Nivel de precision

Se consider6 un error muestral de 5%.

Desviacion estandar

Se ha utilizado el 50% de probabilidad de aceptaciéon y 50% de
probabilidad de rechazo.

Poblacién finita

La poblacién de la ciudad de Arequipa es de 969,284 habitantes segun
los datos proporcionados por el: INEl. Censo de Poblacién y vivienda,
2015.

Célculo del tamafio de la muestra

= 1.96 Limite de confianza al 95%
o= 0.5 Desviacion estandar
e= 0.05 Error
N = 969,284 Poblacién
n= ? Tamano de la muestra
Ng?z?

n= — —
(N—1)e*+og2Z?

_ (1.96 2) x (0.5 2) x (969,284)
~ (0.052) x (969,284 — 1) + (1.96 2) x (0.5 2)

n

Ln =384 encuestas]

Se va a aplicar un modelo de encuesta a 384 personas

repartida de forma aleatoria entre la poblacién de interés.
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3.1.6. Técnicas, instrumentos y fuentes de recoleccion de datos
A. Técnica

La técnica utilizada para la recoleccion de datos fue a través de las
encuestas y la observacion.

B. Instrumentos
Cuestionario de preguntas cerradas para tabulacién y fichas de observacion.
C. Fuentes
Fuentes primarias y secundarias.
1) Fuentes primarias

Encuestas, fichas de observacion, publicaciones, norma técnica peruana,
entre otras.

2) Fuentes secundarias

Libros, articulos, entre otras.

3.1.7. Técnicas de procesamiento y analisis de los datos recolectados

A. Técnicas de procesamiento de datos
Se utilizé la matriz de tabulacion.
B. Andlisis de datos

Estadistica descriptiva para las variables, tomadas individualmente.
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CAPITULO IV
PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1. ANALISIS DE LOS RESULTADOS (TRABAJO DE CAMPO)
4.1.1. Analisis de los resultados de la encuesta

De acuerdo a las preguntas planteadas en la encuesta (Anexo 1), se

obtuvieron los siguientes resultados que analizaremos a continuacion:
A. Consumo de helado

Grafico 01
Consumo de helado

1. ¢éConsume Helados?

mSi

® No

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 13
Consumo de helado

Si 376 98
NO 8 2
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: En la tabla anterior, podemos observar que el 98% de
personas entre hombres y mujeres de diferentes edades consumen helado
lo que nos lleva a afirmar que nuestro producto tendra demanda en el

mercado objetivo al cual va dirigido y que nos permitir4 posicionarnos en él.
El 2% que indic6 que no consume helado.

Adicionalmente se recibieron comentarios durante la aplicacion de la
encuesta, en donde las personas que indicaron no consumir helados,
manifestaron que esto se debia al poco valor nutricional que este aporta y
gue no conocen alguna marca que ofrezca productos naturales y con valor
nutricional, asi que luego de explicarles el contenido del producto para el
cual se realizaba la presente encuesta se les invitd a continuar

respondiendo.
B. Preferencia del tipo de helado

Gréfico 02
Preferencia del tipo de helado

2. ¢Qué tipo de helado es de su
preferencia?

M De hielo (sorbetes,
cremoladas, raspadillas)

B Cremosos

m Soft

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 14
Preferencia del tipo de helado

Hielo 115 30
Crema 219 57
Soft 50 13
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como podemos apreciar en la presente tabla, las personas
encuestadas prefieren en un 57% el helado en crema lo que reafirma la
presentacion de nuestro producto; ademas, un 30% de hielo lo que
corresponde a nuestro sorbete para satisfacer los mejores gustos.

C. Frecuencia de consumo de helados

Gréafico 03
Frecuencia de consumo

3. ¢Con qué frecuencia consumes
helados?

B 102 vecesal mes
m 3 a 5 veces al mes
2 a 3 veces por semana

Mas de 4 veces a la semana

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15
Frecuencia de consumo

1 0 2 veces al mes 95 25
3 a5 veces al mes 77 20
2 0 3 veces por semana 131 34
Mas de 4 veces a la semana 81 21
TOTAL 384 100

Fuente. Elaboracion propia

Interpretacion: La presente tabla nos muestra la frecuencia de consumo de

helado por persona. El 34% de personas consume helado de 2 a 3 veces
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por semana y el 21% consume mas de 4 veces por semana, lo que nos
permite determinar la demanda que debe ser cubierta con nuestro producto

que lograra cubrir las expectativas de nuestros clientes.
D. Preferencia de presentacién del helado

Gréfico 04
Preferencia de presentacién del helado

4. ¢Qué presentacion de helados es la
de su preferencia?

m 0.25 litros
m 0.5 litros
w1 litro

2.5 litros

W5 litros

Fuente: Elaboracidon propia

Tabla 16
Preferencia de presentaciéon del helado

0.25 litros 84 22
0.5 litros 54 14
1 litro 196 51
2.5 litros 38 10
5 litros 12 3

TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: Para poder complementar el analisis anterior, esta tabla nos
muestra que el 51% indica que prefieren adquirir el producto en envases de
1 litro, que esta de acuerdo con la presentacion de nuestro helado para
permitir la satisfaccion del mercado objetivo con un producto en la cantidad

adecuada.
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E. Fijacion para compra del helado

Gréfico 05
Fijacion para compra del helado

5. ¢éEn qué se fija usted a la hora de
comprar un helado?

B Presentacién
M Calidad
M Precio

Atencion (servicio al cliente)

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 17
Fijacion para compra del helado

Presentacion 50 13
Calidad 173 45
Precio 77 20
Servicio 84 22
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: De la tabla anterior, podemos concluir que para el 45%,

al

momento de comprar un helado, es muy importante la calidad del producto

gue adquieren; esta sera una de las ventajas competitivas que tendra

nuestro helado ya que sera fabricado con la pulpa de la fruta y los insumos

de calidad, asi como su proceso de produccién que nos permitira los

mejores resultados.
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F. Preferencia de consumo por marca de helados

Grafico 06
Preferencia de consumo por marca de helados

6. ¢Cual es la marca de helados que
mas consume?

H Donofrio
m Artika
= Yamboly

Otros

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18
Marca de mayor consumo

DONOFRIO 204 53
ARTIKA 92 24

YAMBOLY 23 6
OTROS 65 17
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: En la presente tabla, podemos observar que el 53% de las

personas consumen helado Donofrio, lo que nos lleva a concluir que esta

marca cubre el mayor porcentaje de la demanda en el mercado; esto nos

permitira planificar las estrategias que deberemos aplicar para poder lograr

un posicionamiento en el mercado en el menor tiempo posible.
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G. Motivos de la preferencia de marcas

Gréafico 07

Motivos de la preferencia de marcas

7. éPor qué prefiere esa marca?

Fuente: Elaboracion propia

M Precios bajos

M Buen sabor y calidad del
producto

m Servicio rapido y buena
atencion

Cercania del producto

Tabla 19
Motivos de preferencia de marcas
Precios bajos 115 30
Buen sabor y calidad 123 32
del producto
Servicio rapqu y buena 35 9
atencion
Cercania del producto 111 29
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: El grafico anterior precisa que el 62% prefiere las marcas de

helado mas demandadas por su sabor, calidad y precios bajos; tres atributos

que nuestro helado artesanal tiene y que superan a la competencia, los que

seguramente seran percibidos por nuestro mercado objetivo al momento de

degustar de ellos.
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H. Disposicion a probar nuevo producto

Gréfico 08
Disposicion a probar nuevo producto

8. Si se lanzara al mercado una nueva marca de helados
naturales a base de frutas sin colorantes, preservantes ni
saborizantes, ¢ estaria dispuesto a probarlos?

uSi

® No

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 20

Disposicion a consumir nuevo producto

Si 380 99
NO 4 1
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: ElI 99% si consumira una nueva marca de helados

completamente naturales a base de frutas sin colorantes, preservantes ni

saborizantes.
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I. Agregados para el helado

Gréfico 09
Agregados para el helado

3. Si pudiera agregarle algo a un
helado, équé seria?

M Licor
M Trozos de fruta

M Frutos secos
(pecanas,almendras, pasas,
etc.)

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 21
Agregado atu helado

Licor 81 21
Trozos de fruta 119 31
Frutos secos 184 48
TOTAL 384 100

Fuente: Elaboracidon propia

Interpretacion: En la presente tabla, tenemos informacion que nos permite
apreciar los diferentes agregados que le colocaremos a nuestro helado
artesanal para hacerlo un alimento mas completo incorporandole frutos
Secos como pecanas, almendras, pasas, etc., lo que nos lleva a tener un
producto para el deleite de nuestro paladar y dejar atras la idea que el
helado es una golosina.

Conclusiones de la encuesta aplicada

e El mercado para el consumo de helado artesanal es numeroso, en
consecuencia, potencialmente atractivo.
e La mayoria de personas prefiere el helado de crema en presentaciones

de 1 litro cuyo nivel de calidad sea alto y perceptible.
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e Se puede alcanzar un mayor nivel de rotacién del producto si se da
importancia a puntos como calidad, precio, accesibilidad y cercania al
producto.

4.2. MERCADO DE LA MATERIA PRIMA

Como se puede observar en la siguiente tabla, en la ciudad de Arequipa existe
una gran disponibilidad de variedad de frutas que ingresan al mercado;
provenientes de las ciudades de Lima y del norte del pais en grandes voliumenes,

ademas de otras ciudades cercanas en menor porcentaje.

Tabla 22
Ingreso de materia prima al
mercado arequipefio por mes

Origen Kg.
Norte y Lima 2 400 000
Otras ciudades 4 400 000
TOTAL 6 800 000

Fuente: Cristébal Huayapa Mamani, presidente del
mercado mayorista metropolitano de Rio Seco

4.2.1.Proveedores

Arequipa cuenta con distintos puntos de venta de frutas, entre los mas
destacados se encuentran el mercado San Camilo, EI mercado mayorista de

rio secoy el mercado Mi Mercado.

No se considera la compra en supermercados o centros de distribucion
menores debido a que estos actian como intermediarios y los precios

asignados a las frutas es mas elevado.

“‘En el mercado mayorista de Rio Seco, las frutas y otros productos
cuestan alrededor de un 40 por ciento menos, lo que favorece a la
economia de la poblacion. Por ejemplo, el kilo de papaya cuesta S/ 1.50,
pero en otros mercados o establecimientos la venden en S/2.50 y a veces

mas” %.

El mercado mayorista de Rio Seco es la mejor opcién para la compra de la

materia prima dentro de la ciudad de Arequipa por la principal razén que se

 Diario El Pueblo. (28 de Abril de 2016). En mercado de Rio Seco las frutas cuestan 40% menos.
El Pueblo. Obtenido de http://elpueblo.com.pe/noticia/locales/en-mercado-de-rio-seco-las-frutas-
cuestan-40-menos
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indica en su nombre “Mayorista” lo que hace que se cuente con la ventaja de

acceder a precios mas bajos.

4.2.2. Destino de la materia prima

Las frutas que ingresan en el mercado arequipefio tienen diferentes
destinos. El 40% estan dirigidas a los diferentes centros comerciales,
hoteles y otros negocios; el 30 % estan destinadas a los mercados, los
cuales serdn nuestros proveedores para lograr adquirir materia prima de
calidad, gran variedad y a los mejores precios; ademas de algo muy
importante, el fruto fresco y estandarizado que permitira la elaboracién de un

helado con un valor nutritivo.

Tabla 23
Destino de la materia prima

Destino % Kg.

Mercados internos 30% 2 040 000
Centros comerciales, hoteles y demas
negocios 40% 2 720 000
Otras provincias 10% 680 000

Poblacién 20% 1 360 000
TOTAL 100% 6 800 000

Fuente: Cristébal Huayapa Mamani, presidente del mercado mayorista
metropolitano de Rio Seco

4.2.3. Precio

Los precios de las frutas tienen fluctuaciones entre S/2.50 hasta S/7.50 el
kilogramo, esto debido a que cada fruta tiene una temporada de venta
debido a la época de cosecha. Indudablemente, las frutas que se
encuentren en temporada tendran precios menores comparadas con las que

no. Por tal motivo, se tomd como precio promedio el de S/5.00 el kilogramo.

Tabla 24
Precio promedio de materia prima

Precio Por Kg.
S/
Fruta de temporada 2,50
Fruta fuera de temporada 7.50
Precio promedio de Fruta 5.00

Fuente: Elaboracion propia
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4.3. MERCADO DEL PRODUCTO TERMINADO

4.3.1. Oferta

“En el Perq, la penetracion de los helados para el hogar fue de 37% en el
2015, pero en paises como Brasil es de 60%, explica La Riva. Segun el
ejecutivo, el mercado de helados para el hogar ha venido creciendo a raiz
de una mayor penetracién y no por el aumento del ticket promedio de
compra. Este seria el camino a seguir en adelante, hasta alcanzar niveles
como los de Brasil™.

Histéricamente, el sector elaborador de helados se dividi6 en dos

segmentos: industrial y artesanal.

Como helados industriales, el mercado arequipefio cuenta con la presencia

de las siguientes marcas:

D'Onofrio, Artika, Yamboly, Aruba, entre otras.

Imagen 14
Helados industriales

Fuente:http://marketing-disruptivo.com/inicio/que-hace-marketing-disruptivo/
mercado-de-helados-en-el-peru/

Nuestro proyecto estéd dirigido a la fabricacion de helados artesanales a
base de frutas en presentaciones de 1 litro, el cual solo tendria como

competencia directa a las siguientes marcas:

! SEMANAeconomica.com. (07 de Marzo de 2016). Recuperado el 05 de Setiembre de 2016, de
SEMANAeconomica.com: http://sesmanaeconomica.com/article/sectores-y-empresas/consumo-
masivo/182474-donofrio-posee-el-75-del-mercado-de-helados-para-consumo-en-el-hogar/
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A. La Fragola

De venta en METRO, PLAZA VEAY TOTTUS

Imagen 15
FRAGOLA

CRACOLA"

Fuente: https://www.facebook.com/heladosfragola

B. Helados Tottus, de venta en TOTTUS

Imagen 16
TOTTUS

Fuente: http://www.tottus.com.pe/tottus/
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Tabla 25
Cantidad ofertada en Arequipa

Marca Cantidad ofertada por mes
(Presentacion de 1 litro)
FRAGOLA 1,600
TOTTUS Artesanal 225
TOTAL 1,825

Fuente: Elaboracion propia

La anterior informacién se obtuvo por la observacion pasiva registrada en

fichas o registros de observacion (Anexo 2).

En la ciudad de Arequipa, la cadena de comercializacion de este producto
en presentaciones mayores a 1 litro incluye farmacias, estaciones de

servicio, cabinas de Internet, supermercados y bodegas.

4.3.2. Demanda

El consumo promedio per capita de helados en el Peru es de 2.1 litros anual,
esto comparado con otros paises se llega a la conclusidén que existe un

enorme potencial de crecimiento a pesar de un bajo consumo.

El bajo consumo de helados en el Peru tiene una estrecha relacién con la
creencia de que solo se debe comer helado cuando el dia es célido y
soleado. Tanto es asi que el 70% de la facturacion de D'Onofrio se
concentra en el verano. Es una creencia que impide que se consuma
helados durante todo el afio. Se dice que el helado irrita la garganta. Esto no
es cierto, mas bien ayuda a aliviar el dolor y la inflamacién en la boca y
garganta. El helado no produce gripe, es rico en proteinas de alta calidad;

tiene calcio, fosforo y vitaminas A, B2 Y B12.
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Grafico 10
Proyeccion de la demanda de helados

PROYECCION DE DEMANDA
2025
33
2.7
2020 > -7 - S5ig 2020
18 o yore 201
2015 —— ——""15 4775 Series2
1.2 47014
2013 Series1
2010
2005
1 2 3 4 5 6 7 8
Unidad Lts. 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020
CONSUMO DE
HELADO 12 | 15 | 1.8 | 21 | 24 | 27 3 3.3

Fuente: Elaboracion propia

El consumo de helados en los Ultimos afios ha tenido una tendencia de
crecimiento por lo que la proyeccion de la demanda para los proximos afios

es positiva, tal como lo demuestra el anterior cuadro.

El incremento en el consumo de helados en Arequipa se explica tanto por la
mejora de la situacién econémica de los ciudadanos como por la renovacion
continua del sector; es decir, la creacion de nuevos y muy originales

productos, que amplian las opciones para el consumidor.

La economia del Peru sigue creciendo y con ella el poder adquisitivo de los
peruanos, que tienen hoy mas posibilidades de ir a comer a un restaurante,
tomar mas bebidas gaseosas o comer con mas frecuencia un helado. Esta

situacion no debe ser desaprovechada.

4.3.3. Producto

El marketing establece que un producto es un objeto que se ofrece en un
mercado con la intencion de satisfacer aquello que necesita o que desea un
consumidor. En este sentido, el producto trasciende su propia condicion
fisica e incluye lo que el consumidor percibe en el momento de la compra
(atributos simbdlicos, psicoldgicos, etc.)
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En su forma mas simple, el helado o crema helada es un alimento
congelado hecho de agua, leche, crema de leche o natilla combinada con
saborizantes, edulcorantes o azucar. En la actualidad, se afiaden otros
ingredientes tales como yemas de huevo, frutas, chocolate, galletas, frutos
secos, yogur y sustancias estabilizantes. Se puede endulzar con azlcar,
miel o edulcorantes. Es un alimento completo que aporta muchos nutrientes
y vitaminas. Consumido con moderacién es un buen tentempié, postre o

merienda para cualquier persona que siga una dieta sana y equilibrada.

A. Helados artesanales

Se elaboran en pequefias fabricas, basicamente con procedimientos
manuales. En su elaboracién se emplean Unicamente productos frescos vy, al
contrario de los helados industriales, no se utilizan saborizantes artificiales,
colorantes, ni conservantes. Tienen mucho menos aire incorporado y un

aspecto muy cremoso.

Su precio es considerablemente mayor que el del helado industrial, debido a
la calidad y cantidad de los productos empleados, ademas de su produccion

a pequefia escala.

Hay paises donde se ha desarrollado mucho la elaboracion del helado

artesanal como ltalia, Argentina, Alemania y Japoén.

B. Especificaciones del producto

El producto es elaborado artesanalmente con frutas de calidad que
seleccionamos de manera cuidadosa para ofrecer un producto de calidad y

garantia.

Los helados artesanales tienen doble intencion: te deleitan y te alimentan, ya
que al consumirlos, se esta consumiendo un helado elaborado de la pulpa
de la fruta, junto con los insumos necesarios para ofrecer un producto de

calidad.

Los helados artesanales a base de frutas tienen la siguiente composicion:
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e Pulpa de fruta
e Azlcar

e Leche

e Dextrosa

e Neutros

e Agregados

e Agua

4.3.4. Precio

Los precios de la competencia directa son como se muestran en la siguiente
tabla:

Tabla 26
Precio de competencia directa
Marca Precio por Litro
S/
La Fragola 20.85

Tottus Artesanal 17.95
Fuente: Elaboracion propia

4.3.5. Comercializacion

Actualmente en la ciudad de Arequipa existen muchas empresas dedicadas
a la fabricacion y comercializacion de helados en sus diferentes clases y
presentaciones en los diferentes lugares de comercializacion como centros

comerciales, bodegas, estaciones de combustible, entre otros.

En el mercado arequipefio, en la fabricacion de helados artesanales, solo
encontramos dos competidores directos lo que nos permite ofrecer un
producto Unico, innovador y de facil consumo para nuestros clientes de los
supermercados de Franco, Kosto, Plaza Vea, Tottus y El Stiper como puntos

de inicio en la penetracion del mercado.

Barreras de entrada

Se puede indicar como las principales barreras para entrar al mercado las

siguientes:
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La falta de posicionamiento y reconocimiento por parte del consumidor de

las propiedades y atributos del helado artesanal.

El fuerte control tributario por parte de la SUNAT que impide que el
microempresario trabaje sin control por lo menos los primeros afios que son

los necesarios para poder entrar al mercado y posicionar el producto.

La competencia directa e indirecta que existe en el mercado de los helados
industriales y artesanales que ingresan al mercado para satisfacer la

necesidad de los clientes.

Canales de comercializaciéon

La industria del helado se caracteriza por participar de un mercado
altamente competitivo donde coexisten empresas nacionales e
internacionales. Esta situacion ha obligado a las industrias a diversificar su
produccion y diferenciarse mediante la utilizacion de diversas estrategias
tales como afiadir cada vez mas valor agregado a sus productos, incorporar
nuevos canales de comercializacion e incrementar los servicios que brindan

en sus canales de venta.

Se establecié una linea de accibn que esta destinada a negociar y
establecer una politica de precios ya que se utilizara la comercializacién

indirecta (productor — intermediario - consumidor final).

Se considera como mejor alternativa la distribucion del producto final en
envases de litro a través de los diferentes centros comerciales como son El
Super, Kosto, Plaza Vea, Tottus y Franco en los cuales estaran a la venta en

sus diferentes exhibidoras para que llegue a las manos del consumidor final.

A. Producto

Un helado de alta calidad, siendo sometido a procesos controlados y regidos

por normas sanitarias, brindando asi garantias a nuestros consumidores.

Podemos apreciar la presentacion de nuestro producto al mercado en sus

diferentes sabores y tipos segun sea su elaboracion y contenido.
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La presentacion a brindar al mercado sera de 1 litro, segun se muestra en

las siguientes figuras:

Imagen 17
Modelo del producto envasado

Fuente: Elaboracién propia

Imagen 18
Modelo de etiqueta

Fuente: Elaboracion propia

B. Precio

Tomando en consideracion el precio de la competencia directa en el
mercado de Arequipa, se estableci6 que el precio de nuestro helado
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artesanal en sus diferentes tipos es el que se muestra en la siguiente tabla,

la presentacion para introduccion en el mercado es de 1 litro.

Tabla 27
Precio de nuestro helado artesanal
Precio
Envase de 1 litro S/ 18.00

Fuente: Elaboracion propia

C. Plaza

La distribucion del producto se realizard en Supermercados tales como
Tottus, Plaza Vea, Franco, Kosto y el Super; ademas de tiendas, bodegas y

centros de distribucién menor, con un manejo eficiente en la cadena.

El canal de distribucién es indirecto, con la presencia de intermediarios.

El canal de distribuciébn empieza cuando sale de la empresa el producto
terminado distribuido a los Supermercados: Plaza vea, Tottus, Metro, El
Super, Kosto y Franco; ademas de tiendas, bodegas y centros de

distribucion menor, donde ser& expedido a los clientes finales.

Imagen 19
Canal de distribucién

PRODUCTOR » SUPERMERCADOS » CLIENTE FINAL

Fuente: Elaboracion propia

D. Promocioén

Existen numerosas herramientas utilizadas en la promocién de ventas, entre

otras las que emplearemaos son las siguientes:

Promociones en los lugares de ventas; es decir, Franco, Kosto, Tottus,
Plaza Vea y El Super; ademas de tiendas, bodegas y centros de distribucion

menor.
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e Implementar pequefios stands de degustaciones en los super mercados
para hacer que nuestros clientes prueben el producto y encuentre la
diferencia con los helados industriales.

e Eventos: Ferias naturistas y gastrondmicas, convenciones para
promocionar y mostrar nuestros productos.

e Concursos de venta: concursos entre vendedores o entre miembros del
canal.

¢ Asociacion de producto: regalar una muestra o un obsequio al cliente que
aliente la venta y compra

e A través de las redes sociales

E. Publicidad

Para la publicidad de nuestros productos utilizaremos:

¢ Paneles publicitarios en los lugares donde se venden nuestros productos.
e Folletos para las diferentes ferias informando sobre los diferentes
beneficios de los helados artesanales.

e Afiches colocados en lugares que permitan a las personas conocer

nuestro producto asi como sus atributos, variedad y presentaciones, etc.

Imagen 20
Imagen publicitaria

Fuente: Elaboracion propia
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Logo

Imagen 21
Logo de lamarca

Fuente: Elaboracién propia

4.4. TAMANO DEL PROYECTO

El analisis del tamafio de la planta para determinar la capacidad instalada se llevo
a cabo teniendo en cuenta tres aspectos importantes:

* Tecnologia necesaria

* Inversién respecto a la tecnologia
+ Capacidad de produccién

4.4.1. Tamafo de latecnologia

En la siguiente tabla presentamos la maquinaria, equipo y materiales
necesarios para la implementacion de una Planta de produccion de helados
artesanales:
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Tabla 28
Maquinaria y equipo

Precio Total
Magquinaria y Equipo Cantidad S/
Licuadora industrial 1 2 000.00
Pasteurizadora 1 16 250.00
Heladera o mantecadora 1 32 500.00
Balanza grande 1 400.00
Balanza de gramos 1 150.00
Bomba de agua 1 300.00
Congeladora (Cuarto frio) 2 42 250.00
Camioneta con camara de frio 1 26 000.00
TOTAL 119 850.00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 29
Herramientas y utensilios
Precio total
Herramientas y utensilios Cantidad S/

Cuchillos 3 S/ 75.00
Jarras medidoras 2 S/ 16.00
Fuente medidora de 70 Lts. con dispensador 1 S/ 200.00
Palas con cabeza de goma 4 S/ 32.00
Bowls de acero inoxidable 5 S/ 350.00
Batidores de acero inoxidable 2 S/ 36.00
Palas de acero inoxidable 4 S/ 72.00
Coladores de acero inoxidable 5 S/ 150.00

Estantes de acero inoxidable o plastico para
cuartos frios 8 S/ 4000.00
Lavatorio de acero inoxidable 1 S/ 500.00
Tanques de agua 2 S/ 600.00
Mesas de acero inoxidable 5 S/ 6500.00
Mesa carreta 2 S/ 700.00
TOTAL S/ 13 231.00

Fuente: Elaboracidn propia

4.4.2. Tamaiio de lainversion

Una vez determinada la tecnologia necesaria para el proceso productivo
entre maquinaria, equipo, herramientas y utensilios esto nos lleva a precisar
la inversion necesaria para el proyecto, de esta manera lograr cubrir la
demanda existente en los centros comerciales de Franco, Kosto, Tottus,

Plaza Vea y El Super; ademas de tiendas, bodegas y centros de distribucion
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menor, que seran nuestros punto de inicio para la venta de nuestro helado

artesanal.

4.5. LOCALIZACION

Las decisiones sobre la localizacion son un factor importante dentro del proyecto,
ya que determinan en gran parte el éxito econémico, pues esta influye no solo en
la determinacién de la demanda real del proyecto, sino también en la definicion y
cuantificacién de los costos e ingresos. Ademas, compromete a largo plazo la

inversion de una fuerte suma de dinero.

La localizacion se elige entre una serie de alternativas factibles; por lo tanto, la
ubicacién sera la que se adecue mejor dentro de los factores que determinen un

mejor funcionamiento y una mayor rentabilidad del proyecto.

Las decisiones correspondientes a la localizacién de la planta para la fabricacion
de nuestro helado artesanal son de orden estratégico; por lo tanto, comprometen
al staff gerencial de la organizacion. Las alternativas de localizacion han sido
revisadas bajo las condiciones de servicios basicos, mano de obra, fuentes de
materias primas e insumos, demanda del mercado, acceso, etc. siguiendo
regularmente para su determinacion éptima un proceso de selecciéon basado en el

método cientifico.

En lo referente a la ubicacion de la planta, esta se realiza considerando dos

aspectos generales como son la macro y micro localizacion.

La macro localizacion ya estd determinada y es en la ciudad de Arequipa, lugar
donde residimos y existe un mercado muy exigente con las condiciones

adecuadas para empezar un proyecto de inversién como el nuestro.

4.5.1. Microlocalizaciéon

Es el estudio que se hace con el propésito de seleccionar la mejor

alternativa de ubicacién para la instalacion de la planta de produccion.

Para determinar la ubicacion de la planta de produccién de helados a base

de frutas naturales se ha tomado en cuenta los siguientes factores:
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e Cercania a los mercados

e Accesibilidad al lugar

e Terreno

¢ Mano de obra

e Servicios (agua, luz, teléfono, internet)
e Materia prima

e Posibilidad de eliminacion de desechos

Basandose en los factores de localizacion, se propone cuatro alternativas de

microlocalizacion:

Alternativa a: Cerro Colorado

Alternativa b: José Luis Bustamante y Rivero

Alternativa c: Yanahuara

Alternativa d: Cayma

Para definir entre las alternativas de ubicaciébn se emplea el método

propuesto por Brown y Gibson, que consta de las siguientes etapas:

Asignar un valor relativo a cada factor objetivo (FOi) para cada localizacion

operativa viable.

Estimar un valor relativo de cada factor subjetivo (FSi) para cada

localizacién operativa viable.

Combinar los factores objetivos y subjetivos, asignandoles una ponderacion

relativa para obtener una medida de preferencia de localizacion (MPL).

Finalmente, seleccionar la ubicacibn que tenga la maxima medida de

preferencia de localizacion.

Célculo del valor relativo de los FO i

Generalmente, los factores objetivos son posibles de cuantificar en términos
de costo, lo que permite calcular el costo total anual de cada localizacién Ci.

87



Luego, el FOI se determina al multiplicar Ci por la suma de los reciprocos de

los costos de cada lugar (1/Ci) y tomar el reciproco de su resultado:

1
FOI = 1n 1 = nCIl
C.x)>) — —

‘ (A)

El factor de calificacion objetiva para cada localizacién se obtiene mediante

la sustitucion de los valores determinados en la ecuacion (A).

Tabla 30
Célculo del valor relativo de los FO i

Cerro

Colorado 10 800.00 7 000.00 17 800.00 0.000056179775

J.LB.yR. 14 400.00 6 000.00 20 400.00 0.000049019607

Yanahuara 24 000.00 6 000.00 30 000.00 0.000033333333

Cayma 24 000.00 6 000.00 30 000.00 0.000033333333
0.000171866049

Fuente: Elaboracion propia

De esta forma, los factores objetivos de calificacion son:

Tabla 31
Valor relativo de los FO i

Cerro Colorado | 0.326881169

J.LB.yR. 0.285219844

Yanahuara 0.193949494

Cayma 0.193949494
1

Fuente: Elaboracion propia

Al ser siempre la suma de los FO iigual a 1, el valor que asume cada uno de
ellos es siempre un término relativo entre las distintas alternativas de

localizacion.
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Célculo del valor relativo de los FS i

Para cada localizacion, se combina la calificacién del factor de importancia
relativa Wj, con su ordenacion jerarquica Rij, para determinar el factor

subjetivo FS i, de la siguiente forma:

Fs, = le R; *W,
1= ®)

En este caso, se estan considerando como factores subjetivos:

¢ Accesibilidad al lugar
¢ Cercania a los mercados

e Posibilidad de eliminacion de desechos

En el siguiente cuadro, se ven valores donde se asigna en las columnas un

valor 1 al mas relevante y cero al menos importante.

Tabla 32
Calculo del valor relativo de los FSi
. ., Acceso al|Cerca de P05|b|I|_da_d
Ubicacion de eliminar | Suma
lugar mercados d
esechos

Cerro Colorado 0.5 0.9 0.6 2
J.LB.yR. 0.7 0.7 0.8 2.2
Yanahuara 0.7 0.3 0.8 1.8
Cayma 0.7 0.3 0.8 1.8
Suma 2.6 2.2 3

Fuente: Elaboracion propia

El andlisis permite la elaboracion del indice de importancia relativa W que se
utiliza para determinar el ordenamiento jerarquico R de cada factor subjetivo,

en la forma que se indica en el siguiente cuadro:

89



Tabla 33
Célculo del indice de importancia relativa y orden jerarquico

R
>

Cerro
Colorado 0.5 0.9 0.6 2 0.25 0.45 0.3
JLB.yR. 0.7 0.7 0.8 2.2 | 0.318181 | 0.318181 0.3636363
Yanahuara 0.7 0.3 0.8 1.8 | 0.388888 | 0.166666 0.4444444
Cayma 0.7 0.3 0.8 1.8 | 0.388888 | 0.166666 0.4444444

> 2.6 2.2 3

W

W Cerro
Colorado 0.192307 0.409090 0.2
WJ.L.B.y
R. 0.269230 | 0.318181 0.266666
W
Yanahuara | 0.269230 | 0.136363 0.266666
W Cayma 0.269230 | 0.136363 0.266666

Fuente: Elaboracién propia

Reemplazando en la ecuacion para FS i, se obtiene el valor de la medida del
factor subjetivo para cada una de las localizaciones consideradas. Como
puede observarse, la suma de los resultados para todas las localizaciones

resultara igual a 1.

Medidade Localizacion .
delFactor Subjetivo K5 = Rii Wl

Tabla 34
Valor relativo de los FO i

Cerro Colorado 0.29216783
JLB.yR. 0.2838737

Yanahuara 0.24594665
Cayma 0.24594665

Fuente: Elaboracion propia
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Célculo de la medida de preferencia de localizacion (MPL)

Una vez valorados en términos relativos los valores objetivos y subjetivos de
localizacién, se procede a calcular la medida de preferencia de localizacion

mediante la aplicacion de la siguiente formula:

Medida de Preferencia
. = MPL. = £(FO.) + (1-£) (FS,;

de Localizacion 1 (FOY + (1-£) (F5)

La importancia relativa diferente que existe entre los factores objetivos y los

subjetivos de localizacion hace necesario asignarle una ponderacion “k” a

uno de los factores y “(1-k)” al otro, de tal manera que se exprese también

entre ellos la importancia relativa.

En este caso los factores objetivos cuentan con un peso relativo del 70%,
mientras que los factores subjetivos se les asigna un peso relativo del 30%;
se reemplazan los valores en la Ultima férmula y determinan las medidas de

preferencias de localizacion para cada una de las localizaciones estudiadas.

Tabla 35
Valor de medida de preferencia de localizacién (MPL)
MPL
Cerro Colorado 0.316467168
J.L.B.yR. 0.284816001
Yanahuara 0.209548639
Cayma 0.209548639

Fuente: Elaboracion propia

Seleccion del lugar

De acuerdo con el método Brown y Gibson, la alternativa elegida es “Cerro
Colorado” puesto que recibe el mayor valor de medida de preferencia de

localizacion.
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4.6. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto cubre dos areas, la obra civil que corresponde a la
elaboracion de disefios y construccion de todo lo que significa infraestructura para
acondicionamiento del terrero escogido y, por otra parte, la ingenieria
especializada que se encarga de definir el proceso y seleccionar a base de este la

tecnologia mas apropiada para el desarrollo del proyecto.

4.6.1. Analisis del proceso productivo

Imagen 22
Proceso productivo

'

Mesa de trabajo para Mesa de trabajo para

Pasteurizadora de

preparar insumos licuado de mezclay

mezclay

para la mezcla homogenizacién

materia prima
(frutas)

N -_—

Cuarto de congelado

A

Mesa de trabajo para

Maquina
mantecadora

el control de calidad
final, envasado y
etiquetado

Fuente: Elaboracion propia
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A. Pasteurizacion

La pasteurizacibn permite controlar la carga bacteriana en los limites
permitidos por la reglamentacién técnico-sanitaria; al mismo tiempo, ayuda a

mezclar y emulsionar los ingredientes.

Segun la teoria del famoso biélogo francés Louis Pasteur, quien dio nombre
a este proceso, las bacterias son eliminadas si elevamos la mezcla a una
temperatura por encima de los 100°C. El inconveniente es que a
temperaturas tan elevadas, se desnaturalizan los sabores y colores de los

alimentos

Pasteur establecié como limite los 85°C para evitar estas alteraciones. Pero
hay bacterias que, durante el proceso, se hacen resistentes al calor,
especialmente si el calentamiento ha sido lento, sobreviviendo incluso a
esos 85°C. La solucion consiste entonces en cambiar abruptamente la
temperatura de calor a frio para combatir asi a las bacterias que han

sobrevivido a las altas temperaturas, pero no estan preparadas para el frio.

La pasteurizacion consiste en calentar la mezcla a 85°C y luego enfriarla a
4°C. El periodo de tiempo empleado para el proceso debe ser inferior a dos
horas. Sobre todo el tiempo de enfriamiento debe ser inferior a una hora.

Tendremos siempre presente que pasteurizacibn no es equivalente a
esterilizacion. La pasteurizacion consiste en reducir los gérmenes a limites

tolerables por el organismo humano e impedir su multiplicacion.
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Imagen 23
Proceso de pasteurizacién

CALENTAR ENFRIAR
el mix el mix

85°C 85°C

45°C

PERIODO BECRITICO
15°C

4°C
Fuente: Elaboracion propia
El periodo critico que debe vigilarse es el comprendido entre los 45°C y los
15°C durante la fase de enfriamiento, ya que a estas temperaturas las
bacterias que sobrevivieron encuentran el punto adecuado para volver a
multiplicarse. Es importante pasar esta etapa de temperaturas lo mas rapido

posible evitando asi la proliferaciéon bacteriana.

Para este proceso se emplearan pasteurizadores.
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Imagen 24
Pasteurizador programable

Fuente:http://www.maincomiranda.com/mainco/Show/id/Fricrema_PC_/Paste
urizador-Fricrema-PC60.shtml

Los pasteurizadores son maquinas que efecttan el proceso de
calentamiento-enfriamiento de modo automatico. En el periodo critico de
enfriamiento, cuando la mezcla baja a los 45°C, el pasteurizador consigue
descender a los 15°C de forma rapida, gracias a un potente compresor
programado a tal efecto.

Estas maquinas permiten realizar el proceso de pasteurizacion de dos
formas distintas, conocidas como alta y baja pasteurizacion.

La alta pasteurizacion consiste en calentar la mezcla hasta los 85°C y
enfriarla hasta los 4°C.

La baja pasteurizacidon consiste en calentar la mezcla hasta los 65°C y
mantener esta temperatura durante 30 minutos antes de iniciar el

enfriamiento hasta los 4°C.
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El resultado desde el punto de vista sanitario es idéntico, en el presente
proyecto se desarrollara la alta pasteurizacion debido a que los neutros,
emulsionantes y estabilizantes alcanzan su méaximo rendimiento cuando se

someten a temperaturas superiores a 80°C.

Ademas, una temperatura alta, entre los 80 y 85°C, junto a la agitacion en la
cuba del pasteurizador, facilita la mezcla de los ingredientes, la emulsién de

las materias grasas con el agua, asi como una correcta homogeneizacion.

Vertido de los ingredientes al pasteurizador

Es importante seguir un orden a la hora de verter los ingredientes en la cuba
del pasteurizador con respecto a la variacién de la temperatura (reservado
por el autor) para conseguir una mezcla homogénea para lo cual también se

debe contar con la maxima agitacion posible.

B. Homogeneizacion

La mezcla se compone de agua y varios ingredientes soélidos. Algunos de
estos solidos son de facil disolucién en el agua. Otros como las grasas son

inmiscibles.

La homogeneizacion, con la ayuda de los emulsionantes, permite la mezcla,

dispersion y estabilizaciéon de todos los ingredientes.

Homogeneizar es hacer que la mezcla sea uniforme y homogénea

Una buena homogeneizacién permite una distribucion uniforme de todos los
ingredientes, una mejora en la emulsién de agua-grasa y una textura mas

fina'y suave; ademas de ayudar a la incorporacion de aire.

Los pasteurizadores modernos poseen un sistema de homogeneizacion,

suficiente para la elaboracion artesanal.

C. Mantecacion

Se define helado como una mezcla liquida que se vuelve pastosa mediante
un ejercicio de agitacion y enfriamiento simultaneos. Esto es lo que ocurre
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en la fase de mantecacion, la cual se realiza en una mantecadora o maquina

heladora.

La mantecadora o maquina heladora esta formada por una cuba en forma
de cilindro y un agitador, con palas adheridas a las paredes de la cuba, que

giran en el interior de la misma.

La mezcla madurada y a 4°C de temperatura es introducida a la
mantecadora. Con la puesta en funcionamiento de la maquina, se pone en

marcha el sistema de enfriamiento y agitacion.

Las paredes de la cuba se enfrian y la mezcla en contacto con las paredes
se endurece de forma uniforme produciéndose una justa y precisa

incorporacion de aire.

La cantidad de aire que se incorpora en la mezcla, mediante esta agitacion,
depende de muchos factores como el equilibrio, el tipo de ingredientes que
intervienen en la férmula, los neutros, el proceso de elaboracion y también la

velocidad de agitacion de las palas.

La cantidad de mezcla vertida en la cuba también influye en la incorporacion
de aire. Debemos, por tanto, dejar espacio libre en la cuba para que el aire
encuentre su sitio, como minimo el equivalente preestablecido para el
helado es de 35%.

El aire se incorpora en la mezcla entre los 4°C y los -4°C. A temperaturas
mas bajas, la densidad que alcanza la mezcla impide la adhesién de mas
aire, a la vez que impide también la salida de aire ya adherido. A partir de
ese momento, la agitacion distribuye las diminutas particulas de aire por

todo el cuerpo del helado.

El proceso de enfriamiento, hasta los -6°C, es relativamente rapido. Pero a
partir de ese momento, cuando en la mezcla ya hay una cantidad importante
de agua congelada, el resto del agua, en solucién con los azlcares,

presenta cada vez una mayor resistencia al frio.
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Cuando el helado alcanza la temperatura de -10 o -11°C, dependiendo de la
maquina, con alrededor de un 75% de agua congelada, el enfriamiento se

debe detener. La maquina no tiene mayor capacidad de enfriamiento.

El ciclo de mantecado ha concluido y hay que proceder con la extraccion del

helado y a su envasado.

En el momento de la extraccion del helado, hay un 25% de agua no
congelada, por tanto, inestable. Para una conservacion idonea, se debe
estabilizar esta agua y asi detener su actividad. Para ello, es preciso que la
temperatura en el centro del helado alcance los -18°C a la brevedad posible,

mediante un abatidor de temperatura u otro sistema de congelacién.

Imagen 25
Mantecadora
Maquina heladera

Fuente:http://equipamientopacifico.com.pe/
images/helado-artesanal/big-hard/
equipamiento_pacifico_big_grande_02.jpg

D. Congelado

Tras la mantecacion, con una temperatura entre los -10 y -11°C, el helado
tiene un 75% de agua congelada. El resto de agua no congelada es

inestable.
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Es necesario someter el helado a una temperatura de -18°C en su interior.

Con esta temperatura se paraliza toda actividad y se estabiliza el agua.

Se tiene entonces de 4 a 8 horas como limite para estabilizar el agua y

poder conservar el producto en 6ptimas condiciones.

E. Conservacion

La temperatura idonea de conservacion se sitla entre los -22 y -24°C. Esta

temperatura permite conservar estable el helado.

Se debe procurar que la temperatura no sufra demasiados altibajos con la

apertura incontrolada de las puertas.

Es recomendable mantener un orden; ademas de envases y ubicaciones
bien identificados, de modo que no haya pérdida de tiempo en la basqueda

de un determinado helado con la puerta abierta.

Para esta etapa, es necesario contar con un cuarto de congelado o

magquinas congeladoras; esto dependiendo de la capacidad que se necesite.

Se realiz6 un DAP para la produccion de helados artesanales a base de
frutas; asi mismo, se disefidé una propuesta de trabajo diario en la planta de

produccién, los cuales se detallan a continuacion:
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Grafico 11

Diagrama de analisis de procesos

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO

Empresa: El ArteSano

Pagina:

Departamento: Produccion

Fecha:

Producto: Helado artesanal a base de frutas | Modelo del trabajo propuesto

Diagrama hecho por Nick Zegarra Romero | Aprobado por:

Ingreso de insumos

Neutros——

-Azlicares—
Leche———»
AgUa——P

A 4
3

Preparar e inspeccionar la mezcla en el tanque de

Transporte de insumos necesarios para preparar la
mezcla base de helado

maduracion

3 ) Pasteurizadon

Ingreso de lafruta

Inspeccion de la calidad y desinfeccion delafruta
Pelado y picado de lafruta

o Pesado y empaquetado delapulpa de fruta

“ Transporte a almacén de la materia prima

v Almacenaje de materia prima

“ Transporte de la pulpa de frutas alamesa de licuado

simbolo Resumen Cantidad
O Operaciones 7
I:l Inspecciones 3
|:'> Transporte 4
v Almacenamiento 2
Q Combinada 2

Inspeccion de la maguina mantecadora/
heladera

Inspeccionar la calidad y verter base de helado a
mantecadora/heladera en mediadas adecuadas

“ Traslado a almacén de producto terminado

Almacén de producto terminado

Salidade Reciduos——————————

Fuente: Elaboracién propia
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Grafico 12
Propuesta de plan de trabajo en Plant

pm 4 pum, 5 pam. 6 pm,
- Nombre de tarea v Duracién + Comienzo ~ Fin v| 0 15 30 45 0 15 30 45 0 15 30 45 0 15 30 45 0 15 30 45 0 15 30 45| 0 15 30 45 0 15 30 45
1 Preparacion de personal 10 mins 09:00 a.m. 09:10 a.m.
para realizacion de
trabajo
Transporte de insumos 1° 10mins  09:10 a.m. 09:20a.m. h
:  Preparacion e inspeccion 15mins  09:20a.m. 09:35a.m.
de mezcla en tranque
pasteurizador 1°
4 Ppasteurizacion 1° 1hora 09:35a.m. 10:35a.m.
5 Transporte de materia 5 mins 09:38a.m. 09:43 a.m.
prima (pulpa de fruta) a
mesa de licuado 1°
Inspeccidn de cantidad 3 mins 09:43a.m. 0%:46a.m.
de pulpa de fruta segin
la cantidad de mezcla 1°
7 Llicuadode pulpade fruta 10mins  10:35a.m. 10:45a.m.
con mezcla pasteurizada
1
& Inspeccidny preparacién 10mins  09:46a.m. 09:56 a.m.
de maguina mantecadora
1
9 Verterbasedeheladoa 10mins  10:45am. 10:55 a.m.
resipiente medidor 1°
10 mantecacién 1° 95mins  10:35a.m. 12:30 p.m.
1 Realizar control de 5mins 12:30 p.m. 12:35 p.m.
calidad de helado duro 1°
12 Etiquetar envaces 1° 20mins  11:00a.m. 11:20am.
13 Envasarhelado1® 17mins  12:35p.m. 12:52 p.m. h
14 Transportea cuartode 8 mins 12:52p.m. 01:00 p.m.
congelacion 1°
15
16 Limpieza de maquinariay 30 mins  11:20a.m. 150 am.
utencilios 1°
17 Transporte de insumos2° 10mins  03:00 p.m. 03:10 p.m. h
18 Preparacion e inspeccién 15 mins 03:10 p.m. 03:25 p.m.
de mezcla en tranque
pasteurizador 2°
19 Pasteurizacion 2° Lhora 03:25p.m. 04:25 p.m.
2 Transporte de materia 5 mins 03:28 p.m. 03:33 p.m.
prima (pulpa de fruta) a
mesa de licuado 2°
21 Inspeccion de cantidad 3 mins 03:33 p.m. 03:36 p.m.
de pulpa de fruta segin
la cantidad de mezcla 2°
2 Licuado de pulpade fruta 10mins  04:25p.m. 04:35 p.m.
con mezcla pasteurizada
>
2 Inspeccidny preparacién 10mins  03:36 p.m. 03:46 p.m.
de maguina mantecadora
>
24 verterbasedeheladoa 10mins 04:35 p.m. 04:45 p.m.
resipiente medidor 2°
25 Mantecacion 2° 95mins  04:4Sp.m. 06:20 p.m.
% Realizar control de 5 mins 06:20 p.m. 06:25 p.m.
calidad de helado duro 2°
27 Etiquetar envaces 2° 20mins  04:50 p.m. 05:10 p.m.
28 Envasarhelado 2 17 mins 06:25 p.m. 06:42 p.m. h
29 Transportea cuartode  mins 06:42 p.m. 06:50 p.m.
congelacion 2°
il Limpieza de maquinariay 30 mins 05:10 p.m. 05:40 p.m.
utensilios 2°
32 Verificacién de estado de 10 mins 06:50 p.m. 07:00 p.m.
planta para salida

Fuente: Elaboracion propia

En el Diagrama de Gantt anterior, se detalla una lista de tareas donde se
indica la hora de inicio, la duracion y el fin de cada una. Asi mismo, se
observa la duracién cronol6gica de cada tarea y se puede apreciar la
secuencia respectiva; ademas de aquellas tareas que se desarrollan de

forma simultanea para aprovechar los tiempos muertos.

Se puede apreciar una linea divisoria negra la cual indica la parada para el

refrigerio y reposo de los trabajadores de la planta.

También se observan tareas de color rojo, son las que se desarrollan en las

maquinas pasteurizadora y mantecadora; ambas maquinas, debido a su
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capacidad y forma de trabajo, son las que demoran mayores tiempos y

generan tiempos muertos para los operarios de planta.

Cada maquina trabaja con la siguiente capacidad de produccion:

Pasteurizador

Capacidad maxima: 70 litros

Produccion maxima: 70 litros por hora

Se recomienda trabajar con 60 litros de mezcla para el caso del

pasteurizador.

Eficiencia de la maquina: 85.71 %

Si observamos el diagrama del plan de produccion diaria, notaremos que al
dia solo se puede pasteurizar dos veces 60 litros que da un total de 120
litros de mezcla por dia, debido a todo el proceso productivo y que solo se

contara con un operario.

Mantecadora

Capacidad maxima: 16 litros

Produccion maxima: 80 litros por hora

Se tomard en cuenta que no debe trabajar la maquina al 100% de su
capacidad, es por eso que se decidio trabajar al 75% de su capacidad; es

decir, producir 12 litros cada 12 minutos.

Considerando que se introducird 30% de aire a la base, la cantidad de base

de helado que debe verterse a la mantecadora es de 8.4 litros.

Produccion: 60 litros por hora

Eficiencia de maquina: 75 %
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La base del helado se obtiene luego que se realiza el licuado de la fruta con
la mezcla, esto ocasionara que los 60 litros de mezcla junto a la pulpa de la
fruta nos den como resultado un volumen en litros mayor de base de helado
de 70 litros los cuales deberdn ser procesados en la mantecadora para la

obtencion del helado duro.

Considerando el plan de produccién diaria, la mantecadora trabajard 140

litros de base de helado, a la cual le inyectara el 30% de aire.

De acuerdo al plan de produccién por dia, la produccion diaria de helado

puede ser de 182 litros.

4.7. Estudio técnico

4.7.1. Requerimientos

A. Distribucion de la Planta

La distribucion de la Planta se llevara a cabo teniendo en cuenta el proceso
de produccién; en razén de ello, se colocara la maquinaria y equipos, asi
como almacenamiento de materia prima, producto terminado y la eliminacion

de los desechos.

Ademés, debemos tener en cuenta el espacio necesario para el
desplazamiento del personal por todas las areas de tal manera que no

existan cuellos de botella ni actos inseguros que puedan generar accidentes.

Infraestructura

Se requiere implementar los siguientes ambientes para el area de
administracién asi como para el proceso productivo y almacenamiento de la

materia prima y productos terminados:

e Recepcion, verificacion y procesado de la materia prima e insumos.
¢ Almacén de materia prima
¢ Almacén de insumos, ingredientes y utensilios.
¢ Preparacion de mezcla y pasteurizado.
e Mantecado.
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e Envasado, etiquetado y control de calidad.
e Almacén de productos terminados

¢ Oficinas de gerencia y produccion.

e Sala de espera.

e SS.HH.

e Cochera

Distribucion de la Planta

Consiste en la disposicion fisica de la maquinaria que estara de acuerdo al
proceso productivo y a los puestos de trabajo para llevar a cabo las
diferentes tareas; ademas de los espacios necesarios para el
desplazamiento del personal, movimiento del material y el almacenamiento
de los productos terminados hasta su distribucion. A continuacion, se

presenta el plano de distribucion:

104



Imagen 26
Distribucion de la Planta

DISTRIBUCION DE AMBIENTES NECESARIOS PARA LA
PRODUCCION DE HELADOS

iarto de motores de refrigeracion
5m?

[I] AMBIENTE DE RECEPCION, VERIFICACION Y
PROCESADO DE MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS

ALMACEN DE MATERIAS PRIMIAS

DE

PRODUCCION

49 m?

— l Sala de espera
T by

3 ALMACEN DE INSUMOS, INGREDIENTES Y
UTENSILIOS

Oficina Gerencia y Ventas N

[ ]

G /
y Distribucién ) & N /

AMBIENTE DE PREPARACION, MEZCLA
Y PASTEURIZADO

AMBIENTE DE MANTECADO

AMBIENTE DE ENVASADO, ETIQUETADO
- Y CONTROL DE CALIDAD FINAL

| ALMACEN DE PRODUCTOS TERMINADOS

Almacenamiento
Temp. Ambiente
12 m?

Area Total
188.96 m?

Fuente: Elaboracién Propia
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4.8. Especificaciones técnicas

4.8.1. Maquinaria para helado duro Big Hard Ice Cream

Tabla 36
Especificaciones técnicas de la maquina para helado duro

Detalles

e Puerta principal pesada disefio sueco.

e Cilindro de acero Aisi 304, 100% Sanitario.

e Control simple y facil mantenimiento.

e Alto rendimiento. Bajo ruido.

e Tablero digital.

e Produccién hora: 70 a 90 litros. (De 14 a 16 cubetas de 5 litros / hora).
e Cilindro de acero inoxidable 304.

e Batidor de acero inoxidable.

e Cilindro: 16 litros de capacidad

e Condensador: aire (tropicalizado para mejor rendimiento)
e Poder eléctrico: 220V/60Hz. / 380V/60Hz.

e Capacidad Instalada 3.6kW.

e Refrigerante: R404A ecoldgico.

e Dimensiones: 570*780*1260

¢ Disefio italiano.

e Cafio con manguera retractil para facil lavado.

e Programa digital para seleccionar la dureza del helado.

Fuente: www.equipamientopacifico.com.pe
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Imagen 27
Mantecadora

Fuente: www.equipamientopacifico.com.pe

4.8.2. Licuadoraindustrial

Tabla 37
Especificaciones técnicas de la licuadora industrial

Detalles

e Marca: Torrey

e Modelo: LP-12

e Capacidad de vaso: 12 litros

e Vaso con interior abrillantado para maxima higiene
e Motor de 1 hp. monofasico (3750 rpm)

e Resistente a la corrosion

Fuente: www.peruimportaciones.es.tl
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Imagen 28
Licuadora Industrial

MARCA : TORREY/
MODELO: LP-12

LICUADORA INDUSTRIAL

Fuente: www.peruimportaciones.es.tl

4.8.3. Pasteurizadora

Tabla 38
Especificaciones técnicas de la pasteurizadora

Detalles

e Capacidad (min. / méax.): 30 litros / 70 litros
e Potencia absorbida méax.: 6,5 KW

e Caracteristicas eléctricas: 400 V, 50 Hz, 3Ph
e Dimensiones: 410 x 910 x 1080h

e Peso: 250 kg

Fuente: www.equipamientopacifico.com.pe

108



Imagen 29
Pasteurizadora

Fuente: www.equipamientopacifico.com.pe

4.9. Control de calidad

La calidad constituye en la actualidad el factor clave de la gran mayoria de las
empresas agroalimentarias con éxito comercial, donde se esta erigiendo como el
méximo responsable de los niveles de ventas y beneficios.

Ofrecer en el mercado una buena calidad uniforme e invariable, ayuda

considerablemente a conservar y mantener la confianza del consumidor. De aqui
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gue resulte de maximo interés para nuestra empresa, ofrecer continuamente la
calidad inicial alcanzada. Ademas, las prescripciones legales y demas
disposiciones obligan a cuidar que los productos introducidos al mercado estén
en perfecto estado; para ello, realizaremos el control y analisis regulares de
muestras tomadas al azar en diferentes etapas del proceso de elaboracion de los
diferentes tipos de helados para asegurar la calidad.

El control de la calidad a llevarse a cabo serd a través de la toma programada de

muestras al azar y el empleo de fichas de control con limites de vigilancia.

La referencia y limites para la calidad exigida del producto sera regida por la

Norma Técnica Peruana y la normativa del registro sanitario (Anexo 3).
4.9.1. Control de entrada de materias primas y embalajes

El control de entrada de las diferentes materias primas, insumos y
embalajes a utilizar en la elaboracion de los helados artesanales, se basa
en la descripcion del producto contenida en el contrato de compra con el
vendedor; ademas debe incluir datos sobre las caracteristicas de calidad en
cuestion, con las pertinentes tolerancias y métodos de andlisis a utilizar. Las
partidas contratadas se someteran a control segun un plan de muestras al
azar y en todos los casos se analizaran con la rapidez necesaria para
disponer de los resultados antes de su inclusiébn en la fabricacién de

helados.
4.9.2. Control de procesado y comprobacion de etapas intermedias

Para asegurar la calidad durante la fabricacion de los helados, se tomaran y
analizaran muestras de las etapas intermedias de la produccion. Las
partidas correspondientes solo se destinaran a la fabricaciéon de helados
cuando se disponga del resultado del analisis. Para la posterior fabricacion
continuada del helado, resultan Optimas determinadas condiciones de

procesado.

El control regular de tales condiciones (la comprobacién de los instrumentos
automaticos de medida o informacién) es parte esencial del control de
proceso.
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4.9.3. Control de los productos terminados

Para el control del producto terminado, se toman al final de la linea envases
dispuestos para la venta como muestras; luego se realiza el andlisis
sensorial, microbioldgico y fisico - quimico. Hasta que no se concluyan los
analisis, la partida terminada no debe consumirse ni destinarse a entregas
comerciales de ningun tipo. Como el analisis bacteriolégico necesita varios
dias, esta previsto un estricto plazo de seguridad (una cuarentena) de tres o
cuatro dias, contados a partir del dia en que se concluy6 la fabricacion del

helado en sus diferentes tipos.

El control de calidad es la totalidad de los medios y actividades con los que
nuestra empresa fabricante de helados artesanales pretende eliminar, en todas
sus fases, las causas que originan los defectos. Evidentemente, el control de
calidad es también un medio para comprobar la concordancia de un proceso o un
producto con un patrén o requisito establecidos; pero desde el punto de vista de la

calidad total, esto es una consecuencia de la misién anterior.

Por lo tanto, el control de calidad es algo mas que una mera actividad inspectora:
es una manera de aprender a mejorar la calidad de una empresa siguiendo el
camino inverso a los hechos; es decir, detectando los fallos y remontandose
desde ellos, hasta llegar al origen del problema para intentar que nunca vuelva a

darse.

4.10. Evaluacioén social

La puesta en marcha de la Planta de produccion de helados artesanales a base

de frutas generara los siguientes beneficios sociales:

Tabla 39
Beneficios sociales
Puntos beneficiados Descripcién

Laboral _Pu_estos de trabajo directos (I?ro_duc_c’ién y administracion) e
indirectos (Lugares de comercializacion)
Promover el consumo de productos naturales.

Salud Contar una alternativa de producto nutritivo ofrecida en el
mercado

Cultural Usc_). y aprovec_hamiento de Ips residuos o_rgénicos como
fertilizantes o alimento para animales de granja.

Fuente: Elaboracion propia
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4.11. Evaluaciéon de impacto ambiental

El estudio de impacto ambiental determina la factibilidad que tiene el proyecto
desde el punto de vista ambiental, si genera impactos negativos que pudieran
impedir la ejecucion del proyecto; asi como los impactos positivos que este
genere, los posibles dafios causados durante el desarrollo del proyecto, y las
medidas de mitigacion que mas se adecuan al proyecto. Esto permitira realizar
actividades para reducir los dafios ambientales que producira el proyecto y de
esta manera llevarlo a cabo con todas las normas ambientales y no provocar un
malestar entre la sociedad cercana al lugar, sino al contrario provocar un impacto

positivo y con fines de crear un ingreso econémico.

Ubicacion Politica

Region: Arequipa

Ciudad: Arequipa

Distrito: Cerro Colorado

Ubicacién geogréfica

Altitud: 2 335 metros sobre el nivel del mar.

Latitud: 16° 22' 36" S

Longitud: 71° 33' 37" O

Temperatura media anual: La tempera normalmente no sube sobre 25°C vy

también es raro que baje de los 10°C

Aspectos fisicos, bioldégicos y econdmicos del lugar de produccion de

helados artesanales a base de frutas

Los aspectos fisicos que se pueden mencionar en este estudio son de suma
importancia debido a que se debe saber qué factores bidticos o abidticos estan

alterando directa e indirectamente en el proceso de transformacion del producto.
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Se presenta un resumen de las caracteristicas del entorno de la Planta de
produccion de helados artesanales a base de frutas; a continuacién, se encuentra

el cuadro resumen, el cual indica las amenazas ambientales a las cuales el

entorno pudiese estar susceptible con la implementacién del proyecto.

Resumen de caracteristicas biofisicas y socioeconémicas del area donde se ubica el

Tabla 40

proyecto de helados artesanales a base de frutas

Caracteristicas
biofisicas

Caracteristicas
socioeconémicas

Amenazas
ambientales

Cultivos ornamentales y
comestibles en el distrito de
Cerro Colorado.

Caracteristicas del clima:
templado, célido.

No existe area boscosa
cerca del lugar de
elaboracién

Instalaciones ubicadas en el
distrito de Cerro Colorado,
ciudad de Arequipa.

Tiene buena infraestructura
vial.

No hay turismo local, solo
cercanamente dentro de la

Fuente de contaminacién por
aguas servidas.

Contaminacion por
disposicion de solidos
(basura de empaque).

Residuos organicos,
cascaras, semillas y restos
de frutas.

ciudad de Arequipa.

Fuente de trabajo para la
poblacién de Arequipa.

Fuente: Elaboracion propia

Proceso productivo

A continuacion, se presentan las acciones que conlleva el proyecto de helados
artesanales a base de fruta. Para poder asignar numeral a cada accion y asi
determinar los impactos positivos y negativos en un rango de valores, para la
realizacion del estudio de impacto ambiental, es necesario contar con el proceso
productivo procedente del estudio técnico, la cual indica los procesos productivos

que conlleva el proyecto de helados artesanales a base de fruta.

Proceso productivo sintetizado para valoracién ambiental

Recepcion de materia prima.

Inspeccién de calidad y desinfeccion de la fruta.

. Pelado y picado de la fruta

. Dosificacion / pesado de los ingredientes
Pasteurizacion

Licuado de la pulpa de fruta con mezcla pasteurizada

. Mantecacion

IO0TmMmMmoOO®m >

. Etiquetado, envasado y control de calidad.
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I. Almacenamiento, congelado del helado.

J. Ventay distribucion
Andlisis matricial

En el andlisis matricial, se pretende asignar un rango de valores que van desde
un signo negativo (-), como signo (+), asi como la magnitud que posee un rango

de valores desde 1 hasta 3 en magnitudes bajas hasta alto impacto.

En la siguiente tabla se puede observar la asignacion del signo tanto positivo
como negativo, asi como el significado de cada signo y magnitud para cada

impacto ambiental provocado por la producciéon de helado artesanal a base de

frutas.
Tabla 41
Significado de los simbolos utilizados en el anélisis
matricial del impacto ambiental
Signo Significado
+ Impacto positivo
- Impacto negativo
1 Magnitud baja del impacto
2 Magnitud media del impacto
3 Magnitud alta del impacto
NS No significativo
Fuente: Elaboracion propia
Resultados

Mediante la utilizacion del proceso productivo del proyecto, se pudo elaborar la
siguiente tabla, el cual representa la accidn positiva y negativa que cada actividad
representa para el proyecto, asignandole un signo y magnitud a cada actividad,
asi como una NS para actividades que no presentan un impacto significativo para
el ambiente; los resultados obtenidos de la utilizacibn matricial se presentan a
continuacion, detallando la magnitud y signo para cada actividad que incurre el

proyecto.
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Tabla 42
Matriz de identificacion de impactos ambientales

& Recurso Actividades del Proyecto
N Afectado A B C D E F G H I J it
1 Suelo NS | NS | 2 NS |NS |NS |NS |NS |NS | -1 1
2 Agua NS | -2 NS |NS |NS |NS |NS | NS | -1 NS -3
3 Flora NS | NS | NS | NS | NS [ NS | NS | NS | NS | -1 -1
4 Fauna NS | NS | NS | NS | NS [ NS | NS | NS | NS | -1 -1
5 Aire
Alteracion
51 delacalidad | NS | NS | -1 NS |NS |NS |NS |NS | NS | -3 -4
del aire
Aumento de
5.2 ruido en el NS | NS | NS | NS | NS | -2 -1 NS | -1 -2 -6
ambiente
6 Social
61 |!ngresode 1, 1o s o 11 |1 |2 |3 |1 |3 21
trabajo
Aumento de
62 |desechos Ing g |2 [Ns|NS|NS|NS|-3 |1 |[NS| -7
organicos e
inorganicos
TOTAL 2 0 2 2 1 -1 1 0 -2 -5 0

Fuente: Elaboracién propia

Las actividades del proyecto corresponden a las literales citadas en el proceso

productivo del proyecto, en el proceso productivo sintetizado.

De acuerdo al andlisis matricial, se obtuvieron los resultados de las magnitudes

mas altas asi como las positivas y negativas, las cuales se muestran en la tabla

41, en el que se sintetiza la sumatoria de impactos positivos y negativos de

acuerdo al proceso productivo de helado artesanal a base de fruta, se destacan

los impactos positivos en un rango de alto, medio y bajo, asi como los impactos

negativos en un rango de severo, moderado y leve.

Tabla 43
Clasificacién de impactos

Impacto total positivo

Impacto total negativo

Alto 20 Severo -7
Medio 0 Moderado 0
Bajo 1 Leve -1

Fuente: Elaboracion propia

Determinacién de los impactos negativos del proyecto

La materia prima del proyecto de elaboracion y comercializacion de helados

artesanales a base de frutas no tiene mayor impacto ambiental que pueda afectar

115



significativamente el ambiente; por consiguiente, estos no emanan gases tales
como monoxido de carbono, dioxido de carbono, monoxido de nitrégeno, metano,
ozono Yy dioxido de azufre, en cantidades que afecten el medio ambiente de forma

negativa.

Dentro de los recursos naturales mas afectados por el proyecto son:

El aspecto social con el aumento de desechos organicos e inorganicos con una
magnitud de -7 en total, siendo las actividades que mayor impacto tienen sobre
dicho recurso los siguientes: Etiquetado, envasado y control de calidad del helado
con una magnitud de -3, ya que dichos envases y etiquetas son de plastico poco
degradable.

El segundo recurso mas afectado por la produccion de helados artesanales a
base de fruta es el aire, con el aumento de ruido en el ambiente con una magnitud
de -6; esto debido a que la planta productora emite sonidos o ruido con la
magquinaria operaria; asi como el transporte de los helados hacia el punto de venta

emite gases provenientes de la combustién dentro del motor del vehiculo.

Determinacién de los impactos positivos del proyecto

Dentro de los impactos positivos que mas resaltan, es la generacion de empleo
con una magnitud total de 20, ya que en cada etapa del proceso productivo es
necesaria la utilizacion de mano de obra y se requiere la contratacién de personal

que realice las actividades descritas anteriormente.

El helado ofrecido al mercado arequipefio esta hecho a base de leche y pulpa de
frutas, lo cual significa una serie de beneficios tanto para el

consumidor como para la atmdsfera.

e Son mas saludables y estan libres de residuos toxicos.

e Cuentan con un mejor balance mineral, de azucares, mayor concentracion
de vitaminas, antioxidantes y con una calidad gastronémica superior.

e Su sabor y color no estan alterados por colorantes, conservadores o
aditivos artificiales.

e No utilizan variedades genéticamente modificadas evitando dafios

ecolégicos.
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e Su produccibn no dafia ni contamina el ambiente y promueve la
biodiversidad. Al consumir helados artesanales a base de frutas, se
contribuye al desarrollo sustentable de la fruticultura arequipefa y peruana, ya
gue las frutas son 100% nacionales.

e Consumir alimentos naturales promueve el intercambio justo en beneficio de

pequefios productores del campo.

Con los impactos positivos, se contrarrestan los efectos negativos producidos por
la implementacion del proyecto ya que la sumatoria de efectos negativos es de -22

y la sumatoria de efectos positivos es de 22.

Por lo que se puede decir que el proyecto de instalacién de una Planta de helados
artesanales a base de frutas posee acciones que impactan de alguna forma el
ambiente y sus recursos; sin embargo, no son significativos ya que dichos efectos
se neutralizan con los aspectos positivos generados por el proyecto, asi como las
medidas de mitigaciébn que se proponen a continuacion para reducir el impacto

negativo hacia los recursos naturales, el ambiente y hacia el ser humano.

Medidas de mitigacién

De acuerdo al proyecto, se investigd en fuentes primarias y secundarias sobre el
impacto ambiental negativo que provocan los residuos generados debido al
procesamiento de la materia prima empleada para la obtencion de nuestro
producto. Sin embargo, por ser un producto 100% natural, por consiguiente 100%
organico, los inconvenientes de este son los olores que producen si no se les da
un tratamiento adecuado al proceso de compostaje o destruccion del material

inerte.

Por lo que estratégicamente se va a seguir un método muy practico en cuanto al
manejo de estos residuos, promoviendo el cultivo organico entre los agricultores
de la zona, donando los residuos de la fruta para que sean empleados como
materia prima en la elaboracién de abonos orgénicos y en algunos casos la
alimentacién de algunos de sus animales de granja; esto nos permite aprovechar
adecuadamente los desperdicios, inculcando a la poblacion de Arequipa la forma

de aprovechar y el manejo de los desperdicios organicos.
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Con este estudio, se pretende reducir el impacto negativo hacia el medio ambiente
mediante actividades que ayuden a mantener el equilibrio ecoldgico del entorno

de la Planta de produccion de helados artesanales a base de frutas.

Tabla 44
Repercusiones ambientales y medidas de mitigacién de impactos
Acciones o factores Repercusiones o dafios Medidas de mitigacion
posibles impactantes ambientales atenuantes
Alteraciones del recurso Contaminacion fisica Emplear la cantidad
hidrico. temporal provocada por el adecuada de productos a
lavado de materia prima utilizar en el lavado de la
(frutas). fruta.
Hacer uso eficiente y eficaz
del agua.
Alteracion a nivel social. Aumento de desechos Integrar los desechos para
vegetales. que sean empleados como

abono o alimento de
Generacion de desechos de | animales.
empaques ya utilizados
Indicar en la etiqueta de los
helados un aviso para que
este sea depositado en un
lugar apropiado para su

reciclaje.
Alteracion de la calidad del Emision de CO2 del vehiculo | Realizar todos los
aire que transporta los helados. mantenimientos respectivos
a cada vehiculo que
Emision del ruido transporte el helado.
proveniente de la planta y del
transporte Realizar un mantenimiento

constante a la maquinaria
para evitar ruidos excesivos
en la planta.

Fuente: Elaboracion propia

Al hablar de impactos, también se mencionan los que son positivos hacia el
entorno de la Planta de produccion de helados artesanales a base de fruta; las

actividades positivas que genera este proyecto se detallan a continuacion:

e Las personas que viven en Arequipa contaran con un producto natural que
contribuird en su alimentacion.

e Se contratara personal para realizar las actividades dentro y fuera de la
planta de produccion de helados artesanales a base de frutas.

e Se generaran desechos organicos que serdn empleados como abono y
ayudaran a la produccién de productos organicos; ademas de alimento para

animales de granja.
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4.12. Organizaciéon y administracion

4.12.1. Nombre de la empresa

Nuestra empresa “EL ARTESANQO” es de personeria juridica E.l.LR.L., es el
arte expresado en la forma mas sana y natural de un helado; tiene su origen
en el tipo de produccion a través del cual obtendremos los mas ricos y
deliciosos helados que llevaran como ingrediente principal el estado natural

de las frutas y el sello personal.

Para el registro de ley, se lleva a cabo los siguientes pasos:

e Busqueda mercantil en Registros Publicos para la reserva del nombre.

¢ Elaboracion de la minuta en el Ministerio de trabajo.

e Legalizacion notarial de la minuta.

¢ Elevar la minuta a escritura publica en Registros Publicos.

¢ Inscripcién en la SUNAT para obtener el RUC y la autorizacion de la
impresion de comprobantes de pago.

e Tramite de la licencia de funcionamiento en la municipalidad que
corresponda.

e Tramite en DIGESA para obtener el registro sanitario.

e Tramite en una empresa prestadora de salud ESSALUD.

4.12.2.Organigrama de la empresa

Imagen 30
Organigrama de la empresa El Artesano

‘ Gerencia

| [Merleting | Contabiidad

L
C calida 1 C 1 ]

¥

OQerario]T Opgrariol?
Fuente: Elaboracion propia
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4.12.3. Personal necesario para la planta de produccion de helados

Tabla 45
Personal necesario y sus funciones

Puesto

Funciones

Gerente/Encargado de

marketing y Ventas

Gestionar y administrar integramente la cartera de clientes

Llevar el control de pedidos y coordinar con el jefe de produccién

para no exceder la capacidad de produccién

Gestionar y administrar integramente el marketing y publicidad

de la marca

Coordinar la contabilidad y finanzas de la empresa

Realizar la compra de materia prima, insumos y materiales

Realizar la distribucién de productos a clientes

Jefe de produccién

Verificar las cantidades que deben ser producidas

Verificar y planear las compras de materias primas e insumos

Supervisar la calidad del producto

Gestionar el mantenimiento de la maquinaria y equipos

Planear las rutas de distribucion de los productos

Coordinar con los operarios los procesos de produccion y las

cantidades a producir

Coordinar con el Gerente / Encargado de ventas la capacidad de

produccion disponible

Realizar mantenimiento preventivo de la maquinaria,

mensualmente

Operario 1

Realizar la produccion del helado

Supervisar la calidad del producto durante el proceso productivo

Verificar la recepcion de insumos y materias primas

Apoyar en el procesamiento de materias primas e insumos

Mantener los utensilios en su lugar designado

Operario 2

Realizar el procesamiento de materias primas e insumos

Verificar la recepcion de insumos y materias primas

Apoyar en la produccion del helado

Apoyar en la distribucion de productos a clientes

Apoyar en la compra de materias primas, insumos y materiales

Mantener los utensilios en su lugar designado

Fuente: Elaboracion propia
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4.13. Inversiones

Una inversion, en el sentido econémico, es una colocacién de capital para obtener
una ganancia futura. Esta colocacion supone una eleccién que resigna un

beneficio inmediato por uno futuro y, por lo general, improbable.
4.13.1. Inversiones fijas

Estas inversiones comprenden bienes que estan sujetos a depreciacion

tales como maquinarias, equipos y mobiliario.

Tabla 46
Inversion Fija del Proyecto
Rubro Moneda (S/)
Alquiler de local S/ 7 200.00
Obras de adecuacion S/ 5 000.00
Maquinaria y equipo S/ 119 850.00
Herramientas y utensilios S/ 13 231.00
TOTAL S/ 155 281.00

Fuente: Elaboracion propia
4.13.2. Inversiones Intangibles
Se caracterizan por ser inmateriales y estan incluidos todos los gastos

comprendidos por derechos y servicios recibidos en el periodo preoperatorio

del proyecto.

Tabla 47
Inversion intangible del proyecto

Rubro Moneda (S/)
Estudios de factibilidad S/ 1552.81
Estudios definitivos de ingenieria S/ 3105.62
Gastos de organizacion y capacitacion S/ 1552.81
Montaje industrial S/ 5992.50
Gastos de prueba y puesta en marcha (Gastos legales y registrales,
exigencias del producto) S/ 3105.62
TOTAL S/ 15 309.36

Fuente: Elaboracion propia
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4.13.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo son aquellos recursos que requiere la empresa para

desarrollar sus operaciones econdmicas y tiene relacidon directa con la

capacidad de la empresa de generar flujo de caja o efectivo, que la empresa

genere y sera el que se encargue de mantener o de incrementar dicho

capital.

La capacidad que tenga la empresa de generar efectivo con una

menor inversion o una menor utilizacién de activos, tiene gran efecto en el

capital de trabajo; es el flujo de la caja generado por la empresa, el que

genera los recursos para operar la empresa, reponer los activos, pagar la

deuda y distribuir utilidades a los socios.

Tabla 48
Capital de trabajo

Rubro Moneda (S/)
Materia prima, insumos y envases S/ 40 097.54
Publicidad S/ 18 000.00
Sueldos S/ 33 000.00
Servicios S/ 6 000.00
Caja S/ 6 602.51
Movilidad S/ 3 000.00
Otros (Control de calidad fisicoquimica y
microbiolégica) S/ 3 000.00

TOTAL

S/ 109 700.05

Fuente: Elaboracion propia

Los costos de los andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos pueden

apreciarse en el Anexo 4.

4.13.4. Inversion total del proyecto

Estas se definen mediante la suma de las inversiones fijas, intangibles y

capital de trabajo calculados anteriormente.
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Tabla 49
Inversion total del proyecto

RUBRO MONEDA (S/)
Inversion fija S/ 155 281.00
Inversion intangible S/ 15 309.36
Capital de trabajo S/ 109 700.05
INVERSION TOTAL S/ 280 290.41

Fuente: Elaboracion propia

4.14. Financiamiento

Realizaremos una descripcién de las diferentes fuentes de financiamiento, asi
como las condiciones a las cuales se debe sujetar el proyecto para lograr tener el

presupuesto necesario para poder implementar el proyecto.
Para cubrir la inversion total del proyecto, utilizaremos 2 fuentes:

La interna que estara constituida por el aporte propio del propietario y la externa a
través de una entidad financiera como es la Caja Municipal Cusco que es la que

se ajusta a las condiciones que evalla el proyecto.

Tabla 50
Fuentes de financiamiento
Fuente Porcentaje (%)
Aporte propio 40%
Caja Municipal Cusco 60%

Fuente: Elaboracion propia

4.14.1. Fuente de financiamiento externa

Después de hacer las evaluaciones correspondientes, llegamos a la
conclusion que trabajaremos con la Caja Municipal Cusco que cubrira el
60% de la inversion total.
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Tabla 51

Servicio a la deuda del proyecto

Afio Saldo Capital Interés Imgﬁgfade
0 |S/ 168200.00
1 |S/ 144111.57| S/.24088.43 | S/.24571.66 | SI.48660.09
2 |S/ 11598351| S/.28128.06 | SI.20532.03 | S/-48660.09
3 |s/ 83138.37| S/.3284514 | S/.15814.95 | S/-48660.09
4 |s/ 4478511| S/.3835327 | S/.10306.82 | S-48660.09
5 |s/ 0.00| S.4478511 | Si.3874.98 | S/-48660.09

Fuente: Elaboracion propia

4.15. Presupuesto

Un presupuesto es un plan de operaciones y recursos de una empresa, que se
formula para lograr en un cierto periodo los objetivos propuestos y se expresa en

términos monetarios.

Por lo que se infiere que realizar un presupuesto trata de planear aquello que se

desea realizar en el futuro, expresandolo en dinero.

El presupuesto es un plan de accion dirigido a cumplir una meta prevista,
expresada envaloresy términos financieros que debe cumplirse en un
determinado tiempo y bajo ciertas condiciones previstas; este concepto se aplica a

cada centro de responsabilidad de la organizacion.

Las funciones de los presupuestos son:

e La principal funcibn de los  presupuestos se relaciona  con
el control financiero de la organizacion.

e El control presupuestario es el proceso de descubrir qué es lo que se esta
haciendo, comparando los resultados con sus datos presupuestados
correspondientes para verificar los logros o remediar las diferencias.

e Los presupuestos pueden desempefiar tanto roles preventivos como

correctivos dentro de la organizacion.
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Proyeccion de Ingresos por ventas totales

Tabla 52

Afo 1° 2° 3° 4° 5°
Incremento estimado 15% 15% 15% 15%
Unidades (Litros) 18 615 21 900 25185 28 963 33 307
Precio (Soles) S/ 18.00 S/ 18.00 S/ 18.00 S/ 18.00 S/ 18.00

Ingresos de Ventas (Soles)

S/ 335 070.00

S/ 394 200.00

S/ 453 330.00

S/ 521 329.50

S/ 599 528.93

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 53
Sueldos
Sueldo Sueldo
Cargo Cantidad mensual S(lég:ggl anual
(Soles) (Soles)
Mano de obra directa S/ 850.00| S/ 1700.00| S/ 20400.00
Mano de obra indirecta S/ 1500.00| S/ 1500.00| S/ 18 000.00
Sueldos administrativos S/ 2300.00| S/ 2300.00| S/ 27 600.00
TOTAL | S/ 66 000.00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 54
Costo de materia prima e insumos
Precio
item Unidad Unitario Costo Total
(Soles) Afio 1 (Soles) S/* 80 195.08
Fruta Kilos S/ 5.00
Leche
evaporada Litos | S/ 5.21 Costo Total | o, o5 954234
. Ao 2 (Soles)
Dextrosa Kilos S/ 5.00
AzUcar Kilos S/ 2.30
Costo Total
Leche . Afio 3 (Soles) S/ 104 253.60
descremada Kilos S/ 13.00
Neutros Kilos S/ 70.00 A(EOSZO ;’oltal S/ 118 087.25
Agua Litos | S/ 0.01 fio 4 (Soles)
En_vases Unidades| S/ 0.18 A(zos;o ;’oltal S/ 133 995.95
Etiquetas Unidades| S/ 0.40 fio 5 (Soles)

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 55
Otros gastos de produccion

Anual

Rubro (Soles)
Energia S/ 9600.00
Vestimenta S/ 660.00
TOTAL | S/ 10 260.00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 56
Otros gastos de administracién y ventas
Rubro (égluea}sl)
Publicidad S/ 36 000.00
Teléfono e internet S/ 1800.00
Alquiler S/ 12 600.00
Movilidad S/ 6.300.00
TOTAL | S/ 56 400.00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 57
Costos fijos y variables para el afio uno
Monto Porcentaje | Costo Fijo | Porcentaje Co_sto
Rubro Variable
(Soles) (%) (Soles) (%) (Soles)
Materias primas e
insumos S/ 80 195.08 100% S/ 80 195.08
Mano de obra
directa S/ 20 400.00 100% S/ 20 400.00
Mano de obra
indirecta S/ 18 000.00 100% S/ 18 000.00
Energia S/ 9600.00 80% S/ 7680.00 20% S/ 1920.00
Vestimenta S/ 660.00 100% S/ 660.00
Depreciacién S/ 15635.00 100% S/ 15635.00
Sueldos de
administracién S/ 27 600.00 100% S/ 27 600.00
Publicidad S/ 36 000.00 100% S/ 36 000.00
Teléfonos einternet | S/ 1800.00 100% S/ 1.800.00
Alquiler S/ 12 600.00 100% S/ 12 600.00
Movilidad S/ 6000.00 100% S/ 6000.00
TOTAL S/ 228 490.08

Fuente: Elaboracion propia
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4.15.1. Punto de equilibrio

En esta parte, se calcula el punto de equilibrio econémico para el primer afio

de funcionamiento de la Planta de produccion; en otras palabras, se

responde a la pregunta: ¢Cuénto debo producir y vender para no perder

dinero?
Tabla 58
Datos para el punto de equilibrio
Valor
Precio promedio S/ 15.30
Costo variable promedio S/ 3.75
Contribuciéon marginal S/ 11.55
Costo fijo S/ 171 546.66
Fuente: Elaboracion propia
Grafico 13
Punto de equilibrio econémico
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 59
Punto de equilibrio
Valor
Equilibrio en unidades 14 852

Equilibrio en soles

S/ 227 234.71

Fuente: Elaboracion propia
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4.15.2. Flujo de fondos operativos
El flujo de fondos es un reporte que nos presentan las entradas y salidas de
dinero de una organizacion durante un periodo de tiempo. Los ingresos y

egresos provienen de varias fuentes.

Tabla 60
Flujo de fondos operativo proyectado (Soles)

Flujo de fondos Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Ingresos por ventas 335070| 394 200| 453330| 521330| 599529
Egresos por compras M.P. 80 195 92224 | 104 254| 118087 | 133996
Sueldos 66 000| 103800| 103800| 103800| 103800

Otros gastos de produccion 10 860 10 860 10 860 10 860 10 860
Otros gastos de

administracion y ventas 56 400 18 900 19 215 19 546 19 893
Impuesto a las ganancias 24 422 39675 55125 72 928 93441
Total egresos operativos 237 878 | 265459 | 293254 | 325221| 361990
Diferencia operativa 97192 | 128 741| 160076| 196 108| 237 539
Inversiones 280 290

Flujo financiero

Préstamo 168 200
Devolucién del préstamo -48660| -48660| -48660| -48660| -48660
Total flujo financiero 119540| -48660| -48660| -48660| -48 660

Diferencia ingresos —

egresos -63 558 80081 | 111416| 147 448| 188879
Aporte propio 112 116
Flujo de fondos 48558 | 128639| 240055| 276087 | 428934

Fuente: Elaboracion propia

4.16. Evaluacion privada

La evaluacion econ6mica y financiera del proyecto se realizara en base al
horizonte que se esta trabajando; los criterios de evaluacion suelen presentar por
medio de coeficientes numéricos los que expresan que en cuanto mas altos sean

mejor sera su posicion.
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La evaluacién econémica viene a definir la rentabilidad del proyecto y para ello se

utilizan fundamentalmente la tasa interna de retorno (TIR) y el valor actual neto

(VAN), el coeficiente beneficio / costo y el Periodo de Recuperacion de la

Inversiéon PRI.

Tabla 61
Indicadores econémicos

Riesgo pais

2.19%

Inflaciéon

3.54%

COK del rubro

11.00%

Fuente:
BCRP

Indicadores del

Tabla 62
Calculo del costo de oportunidad de capital (COKe)

INEI y

COKe |COK Rubro + Inflacién + Riesgo Pais
COKe 16.73%
Fuente: Elaboracion propia
4.16.1. Evaluacion econdmica
Tabla 63
Flujo de fondos (Soles)

Flujo del proyecto Ao 0 Ao 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por ventas 335070| 394 200| 453330| 521330| 599529
Egresos operativos 237 878 | 265459 | 293254 | 325221| 361990

97192| 128741| 160076| 196 108| 237539
Inversion -280 290
Flujo del proyecto -280290| 97192| 128741| 160076| 196 108| 237 539

Fuente: Elaboracion propia

A. Célculo de indicadores econémicos

Tabla 64

Evaluacién econémica

~ Inversion F.E. F.E. Actualizado
— (Soles) (Soles) etalels (Soles)

0 -280 290.41 1 -280 290.41

1 97 192.44 0.856677803 83 262.61

2 128 741.07 0.7338969 94 482.67

3 160 075.96 0.6287131 100 641.86

4 196 108.09 0.5386046 105 624.72

5 237 538.95 0.4614106 109 602.99

VANe 213 324.44

Fuente: Elaboracion propia
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VANe = 213 324.44

83262.61 9448267 10064186 105 624.72

(1+04150) ' (1404153 ' (1+0415%) ' (1+ 04159
109 602.99

T A 104155

VANe = 0 = —280290.41 +

TIR = 41.5%

83 262.61 + 94482.67 + 100 641.86 + 105 624.72 + 109 602.99
280 290.41

B
C
B/C=1.76

B. Calculo del periodo de recuperacién de la inversion

Tabla 65
Periodo de recuperacién de lainversion
Afio F.E. Actualizado F.E. Acumulado

1 S/ 83262.61 S/ 83262.61
2 S/ 94 482.67 S/ 177 745.27
3 S/ 100 641.86 S/ 278 387.14
4 S/ 105 624.72 S/ 384 011.86
5 S/ 109 602.99 S/ 493 614.85

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 66
Periodo de recuperacion de lainversion

INVERSION INICIAL S/ 280 290.41
ULTIMO FLUJO S/ 105 624.72
POR RECUPERAR S/ 1903.27
PR: afios 0.018019199
PRI (afios) 3.02

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

De acuerdo a los indicadores analizados, la instalacién de una Planta de
produccién de helados artesanales a base de frutas en la ciudad de Arequipa es
factible.

PRIMERA: Actualmente, en el mercado se ofrecen dos marcas de helados con
denominacién de “Artesanal” en presentaciones de 1 litro con una rotacién
mensual de 1825 unidades. De acuerdo con los resultados de las encuestas,
el 99% de la poblacion total representa la demanda potencial (esto incluye a
consumidores de toda variedad de helados).

SEGUNDA: La mejor ubicacion segun nuestro estudio es en el distrito de Cerro

Colorado.

TERCERA: La capacidad maxima de produccion de la Planta es de 182 litros diarios y

un total de 3 640 litros por mes.

CUARTA: Se identificaron las bases técnicas para el proyecto. En cuanto a la
ingenieria del proyecto, se realizaron las pruebas necesarias para garantizar
un producto de calidad a través del establecimiento de tiempos, medidas,

cantidades y procesos que se debe seguir para lograr un buen helado.

QUINTA: EIl capital necesario para la instalaciéon de la Planta de produccién es de
S/ 280 290.41.
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SEXTA: El 40% del capital ser4 aportado por el propietario, el 60% restante sera

financiado por la Caja Municipal Cusco.

SEPTIMA: Se elabor6 el presupuesto de ingresos y egresos que permite precisar cada

afo de operacion de la Planta productora.
OCTAVA: Desde el punto de vista privado el proyecto es viable.

NOVENA: La instalacion de la planta de produccidon generara puestos de trabajo
directo e indirecto en la poblacion de Arequipa, ademas de que se contara

con un producto nuevo y saludable en el mercado de consumo arequipeiio.

DECIMA: Se plante6 una estructura organica adecuada para el funcionamiento éptimo

de la Planta en la ciudad de Arequipa.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA: Se recomienda realizar la inversidn en este proyecto ya que los indicadores

determinaron que es viable.

SEGUNDA: Trabajar con supermercados, tiendas y cualquier otro negocio que pueda

ser utilizado como canal para llegar a los consumidores finales.

TERCERA: Dar impulso a la creacién de micro empresas sostenibles y tecnificadas
gue permitan el desarrollo industrial a nivel local y regional, destacando el

uso de materias primas de origen propio del Peru.

CUARTA: En un futuro, impulsar la siembra de la gran variedad de frutas de la regién
gue asegure la obtencion de la materia prima a un menor costo y en la
cantidad necesaria para poder ampliar el proceso productivo de manera que

se pueda abastecer mayor segmento de mercado.

QUINTA: Impulsar el desarrollo de productos naturales que permitan mejorar la calidad

de vida de los seres humanos.

SEXTA: Invertir los recursos necesarios para impulsar el uso de abonos organicos

provenientes de desechos vegetales entre la poblacion de Arequipa.
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