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RESUMEN

Esta investigacion tiene como objetivo identificar la propuesta de aprovechamiento
del mango de descarte mas adecuada para el Fundo Los Paltos. S.A.C. Piura-2021,
por lo cual se llevé a cabo un estudio de tipo aplicado y descriptivo con un enfoque
cualitativo, siguiendo un disefio de investigacion no experimental, sin manipulacion
de variables. De otra parte, las técnicas de recoleccion de datos empleadas en la
investigacion incluyeron la observacion directa dirigido al proceso de materia prima-
cosecha de la empresa, al andlisis documental del acervo de la empresa con
respecto a las campafias desde el afio 2015 al presente, asi como la entrevista
aplicada a dos expertos: uno pertenece a la empresa y la experta es jefe de la
empresa que desarrolla procesos de congelado de mango tipo IQF. Se concluyé
gue la alternativa mas adecuada para el aprovechamiento 6ptimo y rentable de la
materia de descarte de mango producido y cosechado en el Fundo Los Paltos
S.A.C. Piura, es el proceso conocido como Proceso de mango congelado IQF; que
el incremento de rentabilidad en promedio por campafa es de 10.15% qué es
acorde a los manifestado por los expertos que indican que el promedio de
rentabilidad en el sector es alrededor del 11% y se ha logrado determinar que la
propuesta 6ptima de aprovechamiento del mango de descarte es la propuesta que
siga los lineamientos que tiene el proceso de congelamiento IQF.

Palabras claves: Materia prima, aprovechar productos de descarte, mango

congelado IQF



ABSTRACT

The objective of this research is to identify the most appropriate mango waste
utilization proposal for Fundo Los Paltos. S.A.C. Piura-2021, for which an applied
and descriptive study was carried out with a qualitative approach, following a non-
experimental research design, without manipulation of variables. On the other hand,
the data collection techniques used in the research included direct observation
directed to the raw material-harvesting process of the company, to the documentary
analysis of the company's collection regarding the campaigns from 2015 to the
present, as well as the interview applied to two experts: one belongs to the company
and the expert is head of the company that develops IQF type mango freezing
processes. It was concluded that the most appropriate alternative for the optimal
and profitable use of the mango discard material produced and harvested at Fundo
Los Paltos S.A.C. Piura, is the process known as IQF frozen mango process; that
the increase in profitability on average per season is 10.15% which is in accordance
with the experts' statements that indicate that the average profitability in the sector
is around 11% and it has been identified that the optimal proposal for the use of
discarded mango is the proposal that follows the guidelines of the IQF freezing

process.

Keywords: Raw material, use of discarded products, IQF frozen mango.



INTRODUCCION
La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO,
2021) en el Dia Internacional de Concientizacidén sobre la Pérdida y el Desperdicio
de Alimentos indica que en el mundo se pierde alrededor del 14% de los alimentos
producidos entre la cosecha (desperdicio de frutas en planta) y la venta al por
menor. Informa que el tercio de todos los alimentos se han perdido o simplemente
se desperdician y semeja a 1,300 billones de toneladas al afio; asi el 45% de las

frutas y verduras son consideradas productos de descarte. Ver Figura 1.

IFCO
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Figura 1. Pérdida y desperdicio de alimentos a nivel global al afio - Nota. FAO

(2021): http://www.fao.org/save-food/resourses/infographic/en/

De similar forma la FAO hace mencion que en América Latina se desperdician 127
millones de toneladas de alimentos al afio y que el 55% de las frutas y hortalizas
producidas en esta region se pierden, En el proceso de produccion, por ejemplo, se
descartan muchas frutas, verduras o pescados que, por razones estéticas o de
tamafio, no cumplen los estandares que muchas comparfias exigen a los
agricultores y pescadores esto representa el 72 % de la pérdida total y de la pérdida
del otro 28% es responsable el consumidor.

Por otro lado en el continente sudamericano existen cuatro paises que generan la
mayor cantidad de desperdicios de alimento: Se estima que en Argentina se
desperdicia 16 millones de toneladas de alimentos anualmente lo que significa el
12.5% de lo que producen y el 40% de estas pérdidas corresponden a productos
hortofruticolas; Brasil, segun la investigacion del World Resources Institute (WRI),

se desperdicia 14.6 millones de toneladas al afio con lo que se podria alimentar a



19 millones de personas con esos alimentos; México que segun los datos de la FAO
registra pérdidas anuales de alimentos de 10.4 millones de toneladas lo que
representa el 37% de lo que el pais produce y con esa cantidad de alimentos se
puede alimentar a 7 millones de personas en situacion de pobreza extrema y
finalmente Colombia, segun la Direccion Nacional de Planeacion (DNP) presenta
un registro de 9.7 millones de toneladas de alimentos perdidos esto significa el 34%
de alimentos destinados a consumo humano y el 40.5% se pierde en la etapa de
produccion agropecuaria.

La investigacion de Bedoya (2021), sefiala que en el Peru se desperdicia casi 12.8
millones de toneladas de alimentos al afio, lo que representa el 47.6 % de alimentos
con los que cuenta el pais; por otro lado, cada consumidor peruano desecha 67.34
kilos de alimentos al afio. Asimismo, estimo6 que el 53% de estas pérdidas se dan
en las etapas de produccion agricola. La investigadora también sefiala que hay
factores interconectados entre si, como son: la falta de infraestructura y el uso de
tecnologias apropiadas, la deficiencia en las cadenas de frio y la infraestructura vial
(Carreteras en mal estado o inexistente).

Segun el Instituto Tecnolégico de la Produccion (2018), en el Pera el
aprovechamiento de las frutas de descarte y mermas de los procesos productivos
se da a través de emprendimientos por parte de algunas empresas en el sur del
pais como por ejemplo - Qultivo Perd E.l.LR.L y Tres Estaciones E.I.R.L - cuyos
productos son basicamente licores, jalea de granada y mermelada de frutas como
la tuna; cuya materia prima son las cascaras, mermas de los frutos, arilos, etc.,
considerados “productos de descarte”

La investigacién de Serna y Torres (2014), detalla el potencial agroindustrial de las
cascaras de mango (Mangifera indica) de variedades Keitt y Tommy Atkins;
asimismo tomando como referencia esta investigacion la Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Frontera — Sullana (UNF)
presenté en la navidad del 2019 un producto denominado “panetén de mango” que
fue elaborado con la cascara del mango de la variedad Kent como subproducto de
la agroindustria, con caracteristicas aceptables de calidad y acorde a las exigencias
del mercado.

La empresa Fundo Los Paltos S.A.C, genera desperdicio de materia prima en los
arboles de mango debido a procesos acelerados de maduracion, defectos fisicos



de los frutos, calibres no aptos para exportacidén, etc., pero conservan sus
caracteristicas organolépticas e inocuas que pueden ser aprovechados para

procesos de transformacion industrial. Ver Figura 2 y Anexo 3.

Procesos acelerados Defectos fisicos de Calibres no aptos
de Maduracion los frutos para la exportacion

Pérdidas Econdmicas Incremento de Daiios al medio
en la empresa desperdicios ambiente

Figura 2. Arbol de Problemas de la empresa Fundo Los Paltos S.A.C (2015-2020)

En el Anexo 4, en la Tabla 15, se muestra la produccién campo de mango de
descarte variedad Kent de las campafias 2015-2016 al 2019-2020 en los predios
de la empresa en el valle de San Lorenzo. Se ha observado que hubo un promedio
de 319,600 Kg en cada una de ellas. Y en la dltima campafia 2020 — 2021 la
empresa registro 112,500 Kg de mango de descarte en campo y 136,300 Kg en
packing, haciendo un total de 248,800 Kg. Ver Figura 3

Fundo los Paltos SAC
Kg de Descarte - 2015-2020

290,199
108,548 ‘

538,594

\

478,000 182,950

= 2015-2016 = 2016-2017 2017-2018 2018-2019 = 2019-2020

Figura 3. Kilogramos de Descarte de la Produccion Mango Variedad Kent
- Fundo Los Paltos S.A.C (2015-2020)



Surge entonces la necesidad de aprovechar y procesar industrialmente estos
productos de descarte para posteriormente exportarlos, por lo que debe tomar
acciones que le permita favorecer, por un lado: al cuidado del medio ambiente y por
el otro generar una mayor rentabilidad para la empresa. Razon por la que se plantea
desde estos dos puntos de vista el de diseflar una propuesta para el
aprovechamiento del mango de descarte variedad Kent.

Para la formulacion del problema general se realizé la siguiente pregunta: ¢Cudl
sera la propuesta de aprovechamiento del mango de descarte mas adecuada para
el Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2021? Asimismo, para los problemas especificos
se formularon las siguientes preguntas:

¢,Cual serd la alternativa de aprovechamiento mas adecuada para el mango de
descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-20217,

¢, Cudl seria el beneficio estimado por la implementacién de la alternativa del
aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en Fundo Los Paltos
S.A.C. Piura-2021?

Este proyecto de investigacion se justificd de la siguiente manera: Ambientalmente,
aprovechando los residuos generados en los campos de cultivo para transformarlos
en productos de exportacion, como por ejemplo el mango IQF, y que muchas veces
se maduran en el arbol, generando proliferacion de moscas de la fruta o en otras
ocasiones es arrojada a las corrientes hidricas por los productores contaminando
el agua. Practica, de acuerdo a los objetivos propuestos los resultados permitieron
saber si es factible aprovechar el mango de descarte para un proceso de
transformacién industrial. Social, con la realizacién de este proyecto se pueden
ofrecer nuevos puestos de trabajo para el personal de la zona. Econémica, porque
se cuenta con campos propios de donde se provee de materia prima y los
resultados positivos del proyecto permiten que la empresa obtenga mayor
rentabilidad por el mango de descarte que muchas veces ha sido comercializado a
precios inferiores al valor de produccién.

De la misma manera se formularon objetivos que ayudaron al desarrollo de esta
investigacion, como objetivo general se planted: Identificar la propuesta de
aprovechamiento del mango de descarte mas adecuada para el Fundo Los Paltos.
S.A.C. Piura-2021.



Asimismo, se formularon los siguientes objetivos especificos: Describir los detalles
técnicos de la alternativa de aprovechamiento mas adecuada para el mango de
descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2021 y Analizar la estructura del
beneficio estimado de la alternativa del aprovechamiento mas adecuada para el
mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura- 2021.



. MARCO TEORICO

Para elaborar la propuesta de aprovechamiento del mango de descarte en “Fundo
Los Paltos S.A.C.” Piura — 2021. Se tomoé en cuenta las investigaciones de:

Los investigadores Grajales et al. (2018), Fijaron como objetivo disefiar un proceso
para el aprovechamiento de los residuos organicos generados en los procesos
industriales de extraccion de pulpa de fruta, luego hicieron uso de fuentes
secundarias para recopilar informacion que les permitio realizar una caracterizacion
de la empresa y por ultimo se sometié a un proceso de evaluacion de nuevas
alternativas que permitan un uso mejor y mas eficiente de los desechos solidos.
Como resultado, llevaron a cabo el disefio de un modelo para procesar desechos
sélidos industriales generados por la extraccion de pulpa de fruta, determinando
que ese enfoque podia permitir a las empresas de la industria procesadora de frutas
aprovechar las ventajas ambientales y financieras de la administracion de residuos
sélidos, segun la metodologia presentada en la investigacion.

La investigacion desarrollada por Quito (2016), se propuso como objetivo identificar
los posibles usos de los residuos del coco para su aprovechamiento econémico y
gue la materia prima utilizada seria la estopa de coco sobre todo el uso de la fibra,
gue como todos los involucrados en la industria ecuatoriana saben que se trata de
desechos o descarte. La metodologia utilizada fue de tipo descriptivo y enfoque
cualitativo utilizando técnicas de recoleccion de informacién como la revision
bibliografica y documental. Entre los hallazgos mas importantes es que se observo
la viabilidad del aprovechamiento del material descartable, lo que dio como
resultado que la utilidad de este nuevo producto determindé que los productos
elaborados tienen demanda internacional y que se proyectaria por tanto un tipo de
negocio que se especialice en tratamiento de los residuos solidos.

Lucas (2013), con su investigacion plante6 demostrar mediante un estudio técnico
— econdmico la instalacién de una planta de produccién que elaborara un aceite
esencial. Su metodologia fue de tipo descriptiva Entre los hallazgos se establecio
que es factible instalar una planta de extraccion de aceite a base de semillas de
maracuya, lo que permitira atender la demanda de las industrias relacionadas al

producto y concluye que el periodo de recuperaciéon del capital sera de



aproximadamente cuatro afios y diecisiete dias lo que le brinda total seguridad en
la factibilidad del proyecto.

Sullén y Entrades (2018), proponen la creacion de una nueva industria a fin de
aprovechar los residuos de cultivos de los frutos producidos por la industria de
exportacion en la regién Ica, y plantean como objetivo ,aprovechar el bajo
rendimiento alcanzado por los cultivos de los frutos y los residuos generados por la
industria de exportacion en la region Ica a fin de ofrecer a las pequefias y medianas
empresas oportunidades que les permita generar un desarrollo sostenido tanto en
lo econémico como en lo social en favor de los mismos empresarios y por tanto de
la region. Uno de los alcances de la investigacion es la forma de aprovechar todos
los recursos de descarte del sector de la agroindustria con la propuesta de modificar
la cadena de valor para elaborar un producto que les permitan a las empresas
incrementar sus ingresos con mejores indicadores en cuanto a la productividad se
refiere y concluyen que el proyecto genera utilidades a partir del primer afio de
puesto en marcha.

Sanchez (2017), propone la creacion de una empresa dedicada a la elaboracién y
comercializacion de un té soluble teniendo como insumo principal los residuos
frutales, la cual también abarca los puntos de viabilidad econémica y financiera, los
estudios de demanda y la oferta que se proyecta y la determinacion de un proceso
metodoldgico de produccion del té en base a la cascarilla de cacao que optimice el
proceso productivo; logré determinar la viabilidad econdémica y financiera del
proyecto.

Cadena y Mufioz (2017), identificaron que existe mucho “mango” cuya produccion
no es aceptada en el mercado internacional por no cumplir los estandares
establecidos, pero se aprovecharia elaborando un producto como la salsa de
mango y cuyo mercado se propone a los Estados Unidos. La investigacion fue de
tipo descriptiva — propositiva y de disefio No Experimental, los resultados de esta
investigacién indicaron que la rentabilidad econdomica y financiera de esta
propuesta era factible.

Cabrera (2015), en su estudio determina que el insumo principal es la cascarilla de
arroz, producto desechable pero que se puede aprovechar para elaborar
“Biocemento”, logrando determinar variables como el mercado, oferta y demanda
del producto, insumos que serian parte del producto final y la disponibilidad de los



mismos, sostenibilidad y evaluacién de los indicadores del medio ambiente La
importancia radica en que existen muchas empresas agroindustriales arroceras y
el desecho se acumula en grandes proporciones, por lo que se hace necesario
contar con este tipo de empresas.

Arce et al. (2019), proponen disefiar en un periodo de corto plazo y con un
presupuesto minimo un proceso para la produccién artesanal de un helado con
base de frutas y que sea sostenible, por lo que sugieren que sea la zona norte del
Peru el lugar propicio para desarrollar el mismo. Utilizaron como instrumentos de
investigacion la técnica de andlisis documentario y de investigacion de mercado.
Concluyen que se puede obtener un helado de buena consistencia y alta
cremosidad con el mango y la palta. Con respecto al analisis financiero les dio
resultados favorables, pues se obtuvo una VAN positiva y una TIR de 63%, ademas
los flujos del estado de resultados se presentaron positivos desde el primer afio de
operacion, lo que les permitir4 recuperar la inversion al cabo de un afio. Para el
desarrollo de esta investigacion se describe los procesos tecnoldgicos disponibles
para el aprovechamiento de las frutas de descarte.

La variable de estudio es el aprovechamiento del mango de descarte y tiene como
bases tedricas:

Conservacién de alimentos por frio, son técnicas de conservacidon que han
permitido que los alimentos naturalmente estacionales pasen a ser de consumo
permanente. En general todos los alimentos son perecederos, por ello es necesario
se adecuen a ciertas condiciones de tratamiento, conservacion y/o manipulacién
para poder ser consumidos en condiciones adecuadas. La conservacion de los
alimentos implica preservar la calidad, las propiedades nutritivas y organolépticas
(tales como sabor, olor, color, textura) de los mismos.

Entre los métodos de conservacion por frio se tiene refrigeracion y congelacion
(Guzman, 2017).

Refrigeracion; es un método y técnica de conservacion a corto plazo, el cual permite
mantener a los alimentos en niveles bajos de temperatura y minimiza la
proliferacion de bacterias. Este método de conservacion es provisional para lo cual
es basico que los alimentos tengan una temperatura constante, en caso exista una
variacion, esto puede ser propicio para el crecimiento de microrganismos, la

temperatura aceptable para este método de conservacion es de 1°c a 2°c, de lo



contrario se afecta la calidad del alimento, como se indicé anteriormente este
método no elimina la bacterias solamente frena 0 minimiza su crecimiento hasta un
punto y retrasa asi las reacciones de descomposicion, aunque de elevarse la
temperaturas el alimento queda expuesto. (Guzman, 2017).

La refrigeracion se considera un método de conservacion fisico con el cual se
mantienen un producto a una temperatura maxima de 7°C, modifica poco las
caracteristicas sensoriales y el valor nutritivo del alimento, debido a que conserva
al alimento por un tiempo relativamente corto (para algunos alimentos no es mayor
de 15 dias), pero esto dependera tanto de la naturaleza del alimento, como del
envase en el que se proteja. A nivel comercial la refrigeracion se utiliza mayormente
para conservar alimentos perecederos como carnes, frutas y hortalizas. (Guzman,
2017).

Congelacién; este método impide que se proliferen de bacterias y diversos
microorganismos, pero no elimina el riesgo de contener bacterias ya que algunas
de estas persisten aun congeladas, y al elevarse la temperatura por causas
naturales , es decir simplemente dejar que el alimento se descongele, estas se
multiplican en mayor cantidad, en cierta forma, la calidad del alimento congelado
va depender del tamafio de los cristales de hielo que se generan durante el proceso
de congelaciones decir, entre mas pequefios sean, menos alteraran la estructura
del alimento al descongelarlo. Asimismo es importante mencionar que los alimentos
pueden tener ciertas alteraciones quimicas como la oxidacién de vitaminas y de las
grasas contenidas en ellos. (Guzméan, 2017).

Produccion IQF (Individual quick frozen) que segun expresan Pruthi, Cordova
(2018), El proceso de IQF es un tipo de congelado que es desarrollado en
instalaciones de produccién continua, en tineles estaticos o es desarrollado cuando
los productos son inmersos en liquidos criogénicos. Es importante separar lo mas
rapido posible la pieza a utilizar del resto, por lo que este tipo de proceso es el mejor
y se logran mejores precios al momento de negociar. Mientras que Hurtado (2014),
menciona que es este procedimiento (IQF) es el mas utilizado y que se convierte
en un estandar en el desarrollo de alimentos congelados porque garantiza que el
producto una vez descongelado mantiene caracteristicas importantes como son la

textura, valor nutritivo y su sabor.



Segun Becerra y Galarreta (2017), mencionan los diferentes tipos de congelacion
entre los que se tiene: Congelacion por aire forzado, cuando se envia flujos de aire
a velocidad elevada circulando sobre el producto, extrayendo el calor para luego
volver a enfriar en un intercambiador de calor aire-refrigerante antes de ser
recirculado, Congelacién por inmersion, donde el alimento es sumergido en liquido
refrigerante y es enfriado con evaporadores de un sistema frigorifico convencional,
Congelacién por contacto directo (o inmersion indirecta), el alimento envasado o no
se colocara en placas metalicas o entre las mismas, por lo que el calor se extraera
por efecto de la conduccién térmica directa ya que las placas son refrigeradas por
un medio de circulacién y la Congelacion criogénica, donde exponemos el alimento
a temperaturas por debajo de los 60 grados centigrados, que se consigue al
pulverizar el nitrégeno liquido o anhidrido carbénico.
Para Boulanger et al (2020), el sistema IQF es un proceso de congelamiento rapido
que permite que los cristales de hielo generados en los tejidos del producto a
congelar sean de dimensiones muy pequefas, a fin de evitar que se rompan las
paredes celulares que conforman el tejido vegetal. Asi al descongelar la fruta no se
presentaran derrames de fluidos celulares, garantizando que esta mantenga su
valor nutritivo, sabor y textura, gua que una fruta recién cosechada.
La principal diferencia entre una congelacion bajo e método IQF y bajo cualquier
otro método de congelacion lenta, viene a ser el tamafio de cristal que se forma. En
la congelacion lenta, el tamafio de cristal es demasiado grande lo que hace que se
genere ruptura en las paredes celulares y generando con ello derrame de fluidos
internos, y ocasionando deterioro en la textura, sabor y valor nutritivo de la fruta.
Mediante este sistema se reduce significativamente la presencia de
microrganismos en la fruta. El sistema IQF también garantiza que no sea necesario
el uso de insumos quimicos adicionales o preservantes para prolongar la vida util
de las frutas.
Entre las ventajas de utilizar el sistema IQF, se pueden mencionar las siguientes:
e Mantiene los valores nutritivos de las frutas intactos, es decir como si esta
estuviera recién cosechada. Debido a que con este sistema de congelacion
rapida no se pierden los valores nutritivos y otras caracteristicas propias de la
fruta que, al mantenerse sin alteraciones, suponen un mejor y mayor cuidado de

la salud y mejora de la nutricion.
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e Mantiene el sabor y textura de fruta al ser descongelada y tanto las
caracteristicas organolépticas como la textura de esta no han sufrido variacion
con respecto a la fruta fresca antes de ser sometida a la congelacion rapida por
el sistema IQF. Al ser consumida esta mantiene su sabor y el mismo matiz de
coloracién, sin alteracion alguna. No existe diferencia respecto al sabor y la
textura de la fruta recién cosechada. Este método trata de un gran avance para
la industria agroalimentaria, para los consumidores y para el sector HORECA
(Restaurantes y cafés), donde supone una gran ventaja respecto a la fruta fresca
en muchos aspectos.

¢ La fruta congelada por el método IQF ofrece la garantia de frescura maxima. Y
el tiempo transcurrido desde que la fruta se cosecha en la plantacion hasta que
se culmina el proceso de congelacion rapida es el minimo posible, aprovechando
asi el momento 6ptimo de maduracién de la fruta, es decir en su mejor y punto
de sabor, garantizando que llegue en esas mismas condiciones al consumidor
final, manteniendo su frescura, sabor, textura y nutrientes intactos.

¢ Libre de quimicos, al conservar la fruta mediante este proceso no se requiere de
la adicién de ningun tipo de quimicos que puedan alterar su sabor o que generen
preocupacion en los consumidores que desean evitar en sus habitos alimenticios
el uso de estos productos. La fruta se mantiene tan natural como al momento de
ser cosechada.

¢ El uso de la fruta congelada mediante el sistema IQF es muy rentable a nivel
econdémico, se ahorra tiempo de mano de obra dedicado a lavar, pelar y cortar la
fruta, el consumidor aprovecha el 100% de la fruta dado que la presentacion es
lista para consumir y ademas al ser un producto de larga conservacion no deben
existir pérdidas originadas por no ser consumida en un plazo muy corto de tiempo
gue es lo que si ocurre con la fruta fresca que es rapidamente perecedera .El
sistema de congelacion IQF permite descongelar solo la cantidad de alimento
que se va a consumir, evitando de esta manera las pérdidas o mermas por
degradacion, madurez excesiva o por caducidad.

e También se hace mencién que con este metodo IQF se minimiza el riesgo de
intoxicaciones alimenticias por productos en mal estado, consumir fruta fresca

fuera de temporada, etc.
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. METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefio de Investigacion

El tipo de investigacion es aplicada (CONCYTEC, 2018).

El disefio fue del tipo No Experimental, segun Gomez, M. (2006), indica que es
porque se hace sin intencion de manipular las variables, en la investigacion no se
manipulara la variable que tiene que ver con la producciéon del mango ni lo que se
refiere a las cantidades consideradas como productos de descarte. Lo que hace es
observar en el contexto cotidiano y explorarlo, porque permiti6 observar las
camparfas de mango desde el afio 2015 hasta la actualidad. Es un estudio de caso
donde se especifica el aprovechamiento que va a tener la empresa de los productos
considerados como descarte y cuya propuesta fue definida por desarrollar una
produccién de mango congelado IQF y que éste sea exportado para el incremento
de la rentabilidad de la empresa.

Su enfoque es cuantitativo segun Gomez, M. (2006), dado que la recopilaciéon y el
andlisis de datos estadisticos se utilizan para determinar la naturaleza de los
patrones del estado situacional de las dimensiones e indicadores de la
investigacién, utilizando medidas, recuentos y uso de estadisticas cuantitativas,
esta recopilacién de datos fue consignada principalmente de la base de datos de la
empresa Fundo Los Paltos S.A.C y de las empresas involucradas en la propuesta,
asi como del Sistema Integrado de Informacion de Comercio Exterior (SIICEX). Y
segun su alcance es descriptivo, segun Gomez, M. (2006), define que los estudios
descriptivos buscan especificar las propiedades, las caracteristicas y los aspectos
importantes del fenbmeno que se somete a analisis, que permitio definir las
caracteristicas del producto de descarte, cantidades y porcentajes, caracteristicas
del producto utilizando el descarte, definir rentabilidad o no de la propuesta.

3.2. Variables y Operacionalizacion

Para esta investigacion se analiz6 la siguiente variable de estudio:

La variable de estudio es Aprovechamiento del mango de descarte, segun Motato
et al. (2006) aprovechar los residuos o subproductos agroindustriales contribuye a

reducir la explotacion de estos recursos, la contaminacion y degradacion del
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ecosistema, por lo que evita que se quemen las mermas, incrementar el uso de

rellenos sanitarios o la contaminacién de fuentes hidricas. Ver Tabla 14 (Anexo 1).

3.3. Poblacién, muestra y muestreo

Una poblaciéon segun Tamayo y Tamayo (2006) “es la totalidad de un fenomeno de
estudio, incluye la totalidad de unidades o entidades de poblacién que integran
dicho fendmeno y se le denomina poblacion por constituir la totalidad del fenémeno
adscrito a un estudio de investigacion”. (p. 176). Para esta investigacion la
poblacién fue representada por la producciéon de Mango Kent de descarte de la
campafia 2020-2021. Asimismo, Carrasco (2006) plante6 que “la muestra es una
parte que representa a la poblacidn cuyas caracteristicas puedan generalizarse a
todos los elementos que conforman dicha poblacion” (p. 237). Para esta
investigacion se ha considero tomar la poblacion como muestra pues se trabajo con

la produccién de Mango Kent de descarte para la campara 2020 — 2021.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La técnica para Dioses (2020), se refiere “a la forma en que se recopilan los datos,
directamente en la ubicacion de eventos. Mediante los instrumentos, se puede
obtener informacion de los datos recopilados, que estan vinculados a las variables

de estudio y los objetivos establecidos” (p. 12).

Tabla 1. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

) Técnica de recoleccion
Variable » Instrumentos Fuente
de Informacién

Guia de Observacion Muestreo Materia Prima-

Observacion Directa (Anexo 6) Cosecha.

Produccion de mango de

Aprovechamiento Andlisis Documental Guias d?ﬁg{'?'?s d(;gumental descarte Campafia 2020-
de mango de y 2021, Normas y registros.
descarte
. Cuestionarios de entrevista Experto Interno y experto
Entrevista
(Anexo 9y 9A) externo.

Fuente: elaboracion propia

Todos los instrumentos de recoleccion de datos son validados por profesionales

expertos en el tema. Ver Anexo 10, 11y 12.
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3.5. Procedimientos

El desarrollo de la presente investigacion, se realizd por etapas: En la primera
etapa, para describir los detalles técnicos de la alternativa de aprovechamiento mas
adecuada para el mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2021. Se
utilizaron técnicas de observacién directa mediante su herramienta guia de
observacion, el andlisis documental mediante su herramienta guia de andlisis
documental de normas y registros de referencia y la entrevista a experto interno
para evidenciar la causa del problema general. El detalle de la entrevista se
encuentra en el Anexo 11

En la segunda etapa, para Analizar la estructura de costos y el beneficio estimado
de la alternativa del aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en
Fundo Los Paltos S.A.C. Piura- 2020.se utilizo la técnica del andlisis documental
mediante la guia de analisis documental del resumen de produccion Mango
variedad Kent de la campafia 2020-2021 y la entrevista a experto externo. El detalle
de la entrevista se encuentra en el Anexo 11A.

Y por ultimo con la informacién obtenida se procedié a preparar la propuesta para
el aprovechamiento de mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Mediante

el proceso de IQF

3.5.1 Situacion Actual

Datos generales de la empresa Fundo Los Paltos S.A.C.

NOMBRE DE LA EMPRESA Fundo Los Paltos S.A.C

NUMERO DE RUC 20445534570
Calle Delfin Nro. 520 Urb. Buenos Aires | Etapa
DOMICILIO FISCAL (Notaria Trebejo 2° piso) Ancash — Santa — Nuevo
Chimbote
INICIO DE ACTIVIDADES 01 de Julio del 2006
ACTIVIDAD ECONOMICA Cultivo de Frutas Tropicales y Subtropicales

REPRESENTANTES LEGALES Muro Cabrejos Hugo (Gerente General)
Muro Suarez Renzo Dagoberto (Sub Gerente)
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Fundo Los Paltos S.A.C., es una empresa de capital 100% peruano creada en el
afo 2006, dedicada al cultivo, procesamiento y exportacién de alimentos organicos
y convencionales, tiene por finalidad el cultivo, la produccion y exportacion de
productos frescos de la mejor calidad. Actualmente cuenta con mas de 800
hectareas distribuidas en las ciudades de Casma-Ancash, Nepefa - Ancash, Huaca
tambo - Ancash y Tambo grande-Piura.

En Tambogrande- Piura cuenta con 374.5 hectareas de las cuales 192.91 se
encuentran en produccion, y las otras 181.59 son terrenos boscosos, inicio sus
actividades comerciales al mercado extranjero en el ailo 2010, dichos productos
son procesados en el packing ubicado en el distrito de Huacatambo, Provincia
Santa, departamento de Ancash, Peru .Los productos que la empresa ofrece va
dirigida a los mercados de Europa, Estados Unidos Rusia y Corea.

El compromiso y la entrega de los colaboradores involucrados en la gestion de
procesos han dado como resultado que la empresa sea como una de las mas
sélidas en el sector Agroindustrial generando actualmente mas 600 puestos de

trabajo distribuidos en todas sus sedes.

Productos Exportables
Actualmente la empresa solo realiza procesamiento y exportacion de frutas frescas

a los mercados de Europa, Usa, Corea, Rusia, entre otros.

Figura 4. Frutas exportadas a diferentes mercados en el mundo
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Mision y Vision

Los conceptos relacionados han sido tomados de la investigacion de (Alvay Palma,
2018).

Mision: Somos una empresa Agroexportadora que siembra y vende al exterior
frutas saludables, frescos y de buena calidad, a través del uso de tecnologia de
punta y con trabajadores altamente capacitados, para satisfacer las necesidades
de nuestros clientes.

Vision: Al 2022 ser una empresa agroexportadora reconocida tanto dentro del pais

como en el exterior en proveer frutas organicas de la méas de alta calidad.

Gerente General

Gerente I
Financierg ‘

Contador General

v

! ! ! '

Area de Exportacion Area de Tesoreria Area de Logistica Area de Recursos Humanos

Figura 5. Organigrama Fundo Los Paltos S.A.C

La investigacion fue desarrollada en el area de produccion Campo-Sede
Tambogrande, que esta conformada por el Administrador, Jefe de Campo,

Supervisora De Calidad, Almacenero y Recursos Humanos.

Administrador: Se encarga de coordinar con las gerencias en oficina central sobre
el manejo de los predios en la zona de Piura.
Jefe de campo: Se encarga de la produccion de los predios, es quien coordina con

los asesores las labores culturales a realizar.
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Supervisora de calidad: se encarga de muestrear y monitorear las evaluaciones y
aplicaciones fitosanitarias durante todo el proceso de produccion en campo.
Recursos Humanos: Se encargan del cumplimiento de contrato y planilla de los

colaboradores en campo.

Data Pre test

A continuacion, se presenta los registros de produccion de las camparfas 2015-
2016 al 2019-2020, en los predios de la empresa en la zona del valle de San
Lorenzo donde se verifica la gran cantidad de productos considerados de descarte,
producto que lamentablemente se bota y por consiguiente se dafia el medio
ambiente, cuando puede servir como materia prima para generar oOtros
subproductos. Ver Tabla 2

Tabla 2. Produccién de mango de descarte variedad Kent en las
campafas 2015-2016 al 2019-2020.

. Produccion mango de descarte Fundo
Campaiias
Los Paltos S.A.C (Kg)

2015-2016 538,594.00
2016-2017 182,950.00
2017-2018 478,000.00
2018-2019 108,548.00
2019-2020 290,199.70

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 6 se aprecia la variacion de los porcentajes de mango de descarte
variedad Kent. En la campafia 2016-2017 se tiene una disminucién del 19.5 % del
total de produccion, en la campafa siguiente este mismo porcentaje aumento en
un 13.3 %, en la campafa 2018-2019 nuevamente se redujo esta produccion en un

13.1 % y en la campafia 2019-2020 nuevamente se incrementd en un 9.6%.
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Figura 6. Porcentaje Mango de descarte Fundo Los Paltos S.A.C -
Campafias 2015-2016 al 2019-2020

En la Tabla 3 se muestra el registro de produccién campo de la campafa 2020-
2021, en los predios de la regién Piura, destacando los 112,500 Kg de descarte que
se tuvo en la camparfa sefialada.

Tabla 3. Producciéon campo Mango Kent Campafia 2020-2021

Produccion campo Mango Kent Campafia 2020-2021
el KiIogram_qs Kilogramos TQ:[aI %

exportacion descarte Produccion campo | descarte
Carbon 2 84,300 13,500 97,800 13.8 %
Ciruelo 94,040 12,500 106,540 11.7%
La9l 160,960 23,000 183,960 12.5%
La 96 369,700 40,000 409,700 9.8 %
Las curvas 103,360 15,500 118,860 13.0%
Pedregal 59,260 8,000 67,260 11.9%
Total 871,620 112,500 984,120 114 %

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 7 se aprecia la distribucion de la produccion de mango Kent durante la
campafia 2020-2021, para el proceso de Corea que es el mas estricto en cuanto a
pardmetros de calidad se destin6 el 20% de la produccién total de campo, mientras
que para el proceso de Europa que mas tolerante en cuanto a parametros
organolépticos calidad tales como la apariencia se destind el 68.6 % de la
produccion aproximadamente y la fruta que no calificaba para ninguno de los dos
procesos que la empresa realiza quedo en los arboles como descarte

representando el 11.4% del total de la produccién campo.
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Distribucion Mango Tambogrande Campana
2020-2021

11.4%

20.0%
68.6%

= Proceso Europa = Proceso Corea Descarte Campo

Figura 7. Distribucibn Mango Tambogrande Campafia 2021-2021

Se presenta los costos de produccién de una campafia y se toma como referencia
base la que pertenece a la campafna 2020-2021 donde se consideran factores de
costo como son: Mano de obra (Obreros y Empleados) que representa el 49%,
Material Auxiliar (Productos de Sanidad y Fertilizacion), Suministros Diversos
(Combustible, Maquinaria, Material oficina), Costos Indirectos (Agua Para Riego),
los costos de produccion campo por tonelada ascienden a S/. 1,178.50 soles por
campafa en promedio. Ver Tabla 4.

Tabla 4. Costos de Produccién campo Mango Kent
Campana 2020-2021

Costos de Produccion campo Mango Kent
Campafia 2020-2021

Factor costo Costo S/
Mano de obra 578.77
Material auxiliar 452.31
Suministros diversos 121.06
Costos indirectos 26.36

Total S/. 1,178.50

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 8, se puede apreciar la participacion porcentual de cada uno de los

factores que conforman el costo de produccion campo.
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Distribucién Costos de Produccién Campo
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38%
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Figura 8. Distribucion Costos de Produccion Campo Campafia 2021-

2021

49%

Suministros diversos

Costos indirectos

Con los datos detallados anteriormente se determina el costo de produccion campo

por kilogramo que es de S/ 1.18 por Kg; asimismo en la Tabla 5, se detalla lo

realizado para el proceso de eliminacion de frutos de descarte que se dejo en las

plantas por no cumplir con las caracteristicas fisicas para ser exportados como

frescos.

Tabla 5. Detalle Mango Descarte Campo Campafia

2020-2021

Detalle Mango Descarte Campafia 2020-2021

Detalle Valor S/

Venta 82.2% (92,500 kg)

Precio Venta S/ 0.68/Kg

Desmedro 17.8% (20,000 kg)

Costo de Produccién 132,750.00

Ingresos Venta Descarte Campo 62,900.00
Pérdida Campo S/. 69,850.00

Fuente: elaboracién propia

Actualmente la empresa solo exporta Mango en presentacion de frescos al mercado

de los Paises Bajos (Europa) y al mercado Asiatico (Corea). Ver Figura 9.
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82.6%
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Figura 9. Exportacién Mango Tambogrande Campafa 2021-2021

En el Anexo 13, se detalla todos los criterios a considerar para los procesos de
exportacion de mango fresco a los mercados donde la empresa comercializa sus
productos.

En la Tabla 6 se muestra el detalle econémico del proceso de mango Fresco para

el mercado Europeo en la campafia 2020-2021.

Tabla 6. Detalle econémico Exportacion Mango Europa Campafia

2020-2021
Detalle econémico Uss$
Total Ventas Exportacion 516,456.34
Total Ventas Descarte Packing 5,258.46
Total Ventas 521,714.80
Costo Produccion Exportacion 446,582.83
Costo Produccion Descarte 23,628.71
Total Costos de Produccién
470,211.54
Utilidad Proceso Europa 51,503.26
Porcentaje Utilidad 9.87%

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 10 se detalla el porcentaje de kilos que se ha vendido a cada uno de
los clientes que la empresa tiene en este mercado, evidenciando asi que su mayor
cliente es GREENYARD FRESH NETHERLANDS B.V.
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Figura 10. Exportacion Mango Tambogrande Campafia 2021-2021

En la Tabla 7 se muestra el detalle econémico del proceso de mango Fresco para

el mercado Coreano en la campafia 2020-2021.

Tabla 7. Detalle econémico Exportacion Mango Corea
Campana 2020-2021.

Detalle econémico Us$
Total Ventas Exportacion 360,209.59
Total Ventas Descarte Packing 4,121.02
Total Ventas 364,330.61
Costo Produccién Exportacion 131,565.91
Costo Produccién Descarte 24,072.93
Total Costos de Produccion 155,638.84
Utilidad Proceso Corea 208,691.77

Porcentaje Utilidad 57.28 %

Fuente: elaboracién propia

En la Figura 11 se detalla el porcentaje de kilos que se ha vendido a cada uno de
los clientes que la empresa tiene en este mercado, evidenciando asi que su mayor
cliente es SHINPYUNG INT., CO., LTD.
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AK FARM CO,LTD
WORLD MARKETING INC

Figura 11. Exportacién Mango Tambogrande Campafia 2021-2021

En la Tabla 8 se puede ver a detalle los ingresos totales de la campafia 2020-

21%

25%

SAMJOO MARKETING INC
SHINPYUNG INT.,CO.,LTD

2021 para el mango Kent Tambogrande.

Tabla 8. Detalle econémico Exportacién Mango Fresco Campafia 2020-2021.

Detalle Utilidad US$ %
Utilidad Proceso Europa 51,503.26 81.6 %
Utilidad Proceso Corea 208,691.77 74.8 %
Utilidad Descarte Campo 18,843.62 6.8 %
Total Utilidad 279,038.65 100.0%

Fuente: elaboracion propia

3.5.2 Propuesta de Mejora

Para esta investigacion la propuesta de mejora es el aprovechamiento del mango

de descarte en su variedad Kent de la empresa Fundo Los Paltos S.A.C, y para

identificar la propuesta méas adecuada y analizar el beneficio econdmico de esta se

realizd una evaluacion utilizando el Método de factores, ademas también se usaron

técnicas de investigacion como la observacion, el analisis documental y la

entrevista a expertos que apoyod el resultado obtenido determinando que el proceso

productivo de mango Congelado (IQF) es la alternativa mas adecuada para dar

solucion al problema en estudio.

Para detallar los tiempos y actividades a ejecutar se realiz6 el diagrama de Gantt

donde nos permite ver graficamente la ejecucion de la investigacion en la Tabla 9.
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Tabla 9. Diagrama de Gantt

Cronograma Implementacion de Propuesta Aprovecahmiento de Mango de descarte

2020 2021

ITEM ACTIVIDADES . | OCT. | NOV. | DIC.
1 |Recopilacion de Informacidn data Pre test

2 |Entrevista a Experto Interno

3 |Analisis data Pre test

4 |Recopilacion de Informacion (Guias de Observacion)

5 |Recopilacion de Informacion (Guias de Analisis Documental)

6

7

8

9

Costo de laimplementacion

Presentacion de los resultados (Data Pre test)
Entrevista Experto Externo

Presentacion Propuesta de mejora

10 |Presentacion Implementacion de la propuesta
11 [Recoleccion datos Post test

12 |analisis datos post test

13 |Ejecucion de resultados

14 |Discusion de Resultados

15 |Recomendaciones
16 |[Conclusiones
17 |Entrega de Informe final

Fuente: elaboracion propia
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En la Tabla 10 se detalla los recursos y equipos necesarios para la implementacion

de la propuesta.

Tabla 10. Costo Propuesta de mejora

UNIDAD DE COSTO
PARTIDAS . CANTIDAD PARCIAL S/ TOTAL S/
ANALISIS UNITARIO S/
REMUNERACIONES
EXPERTO INTERNO UNIDAD 1 S/.150.00 | S/.150.00
EXPERTO EXTERNO UNIDAD 1 S/.250.00 | S/.250.00
EXPERTOS VALIDACIONES UNIDAD 3 S/.100.00 | S/.300.00
S/.
INVESTIGADOR UNIDAD 1 S/. 2,000.00 2.000.00 S/, 8.200.00
) Sl
ASESOR METODOLOGICO UNIDAD 1 S/. 2,000.00
2,000.00
S/.
ASESOR EXTERNO UNIDAD 1 S/. 3,500.00
3,500.00
BIENES
. S/.
DEPRECIACION DE LAPTOP MES 9 S/. 120.00
1,080.00
DEPRECIACION IMPRESORA MES 9 S/.10.00 S/.90.00 S/. 1,504.00
DEPRECIACION MOBILIARIO MES 9 S/.30.00 | S/.270.00
MEMORIA USB UNIDAD 1 S/. 64.00 S/. 64.00
SERVICIOS
INTERNET MES 8 S/.90.00 | S/.720.00
PAPEL BOND MILLAR 2 S/.12.00 S/. 24.00
LAPICEROS UNIDAD 6 S/.2.00 S/.12.00 S/.1,316.00
TRANSPORTE MES 8 S/.50.00 | S/.400.00
ENERGIA ELECTRICA MES 8 S/.20.00 | S/.160.00
SUBTOTAL S/ S/.11,020.00
IMPREVISTOS 20% S/. 2,204.00
TOTAL S/ S/. 13,224.00

Fuente: elaboracion propia
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3.5.3 Propuesta de mejora

La implementacion de la propuesta de aprovechamiento de mango de descarte en
Fundo Los Paltos S.A.C, busca reducir las pérdidas monetarias generadas por
frutos que no cumplen con las caracteristicas fisicas para exportacion como
frescos, para ello se informé al gerente de la empresa de la propuesta de mejora y
como esta contribuird a reducir las pérdidas econdmicas antes mencionadas. El

detalle del informe en encuentra en el Anexo 14.

3.6. Método de andlisis de datos

La informacion cuantitativa se procesé mediante software de hoja de calculo
Microsoft Excel 2019, para obtener la data de reportes relacionados a los
indicadores del presente estudio, obteniendo tablas que contienen informacion
relevante. La informacion cualitativa fue analizada archivos y reportes revisados,
asi como en las entrevistas aplicadas. Del mismo modo, se realiz6 el andlisis
documental de la normativa para la elaboracion de la propuesta para el

aprovechamiento del mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C.

3.7. Aspectos éticos

Desde el punto de vista ético toda la informacién de Fundo Los Paltos S.A.C, que
se presenta en esta investigacion es veraz, la data recolectada es real, obtenida in
situ con el propésito de buscar una solucion a la problematica planteada, por tanto,
se respeto la confidencialidad de la informacion obtenida. También se respet6 la
autoria y propiedad intelectual de toda la informacion mediante el uso de citas y
referencias adecuadas, por ser el soporte técnico de la investigacién. Se esta
considerando la responsabilidad social y ambiental, como aspectos de una

economia circular que contribuyen a la sostenibilidad del planeta.
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IV. RESULTADOS

En la presente investigacion se determinaron los resultados para describir los
detalles técnicos de la alternativa de aprovechamiento mas adecuada y el analisis
de la estructura de beneficios de la alternativa de aprovechamiento mas adecuada
para el mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2021, teniendo en
cuenta la aplicacion de técnicas de observacion directa (guia de observacién), el
analisis documental (guia de analisis documental de normas), registros de
referencia y las entrevistas a expertos: Ing. Cinthia Carranza Rodriguez - Jefe de
produccién Planta Congelados de Dominus S.A.C y el Ing. Lidio Riofrio Montero -
Jefe de Campo del Fundo Los Paltos S.A.C.

Objetivo especifico 1 Describir los detalles técnicos de la alternativa de
aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en Fundo Los Paltos
S.A.C. Piura-2021

Dentro de los procesos considerados para el desarrollo de la propuesta de acuerdo
al analisis documental, especificaciones del experto consultado y procesos
desarrollados en la region de Piura, se ha determinado que son tres los procesos a
considerar para la evaluacion de la mejor alternativa que optimice el
aprovechamiento mas adecuado del mango de descarte, por lo que tenemos:
proceso de Mango Congelado, proceso de Pulpa Congelada y el proceso de Mango
deshidratado.

En cuanto al proceso de mango congelado se tiene que este proceso se puede
utilizar con una solo variedad de fruta (Kent o Edward), el rendimiento promedio en
este proceso es del 40%, la productividad en promedio es de 3,000 kg/hora, el costo
de produccion es de $1.25 kilogramo y el costo de venta es de $ 1.82 kilogramo,
este producto es natural no lleva conservantes ni preservantes, el tiempo de vida
util es de 24 meses y los mercados de destino son: Estados unidos, Canada, Corea
del sur, paises bajos, Bélgica, Polonia, Alemania, Japon, Chile, y otros 23 paises.
Las principales plantas procesadoras de mango IQF en la region Piura son:
Emergent Cold (Piura), DEPSA (Paita), Dominus S.A.C, (Tambogrande), Sunshine
Export S. A (Tambogrande), Agromar Industrial (Sullana) y Frutos del Pera S. A
(Sullana).

Por el lado del proceso de mango de pulpa congelada se indica que este producto

se puede exportar en distintas variedades (Kent, Edward, chato de Ica, criollo, entre
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otras), pero la variedad mas comercial en esta presentacion es el chato de Ica, el
cual se mezcla en la mayoria de casos el 70% de mango variedad chato de Icay el
30 % mango de otras variedades, el rendimiento promedio para la pulpa de mango
congelada es del 60%, la productividad promedio es de 2000 kg/hora, el costo de
produccion es de $ 0.78 y el costo de venta es de $1.3 kilogramo, este producto
lleva conservantes como el &cido ascorbico e insumos como el acido citrico de ser
necesario, el tiempo de vida util es de 24 meses, se exporta a paises como: EEUU,
Paises bajos (Holanda),Corea del sur ,Canada ,Chile ,Alemania, Australia, Espafa
,Suecia, entre otros 15 paises del mundo. Las principales plantas procesadoras de
pulpa de mango congelada en Piura son: Agromar Industrial S. A (Sullana),
Pulpagro S. A (Sullana), Frupesa (Sullana).

Por ultimo, el proceso de mango deshidratado implica que este se puede procesar
en variedades como el Kent, Haden, Edward, entre otros, el rendimiento promedio
de mango en esta presentacion es de 6.6 %, el costo de produccion es de $8.38
kilogramo y el precio de venta en el extranjero es de $12.49 kilogramo, no necesita
refrigeracion, los paises mas atractivos para su exportacion son: Estados Unidos,
Inglaterra y Japon. Las principales plantas procesadoras de pulpa de mango
deshidratado en Piura son: Servicios Agropecuarios de Innovacién Tecnoldgica
S.R.L (Sullana), Sunshine (Tambogrande) y Apromalpi (Tambogrande). Para poder
elegir la alternativa de aprovechamiento mas adecuada se utiliz6 la herramienta:
Evaluacion por Método de Factores Ponderados para lo cual mostramos los
criterios de seleccion y evaluacién. Ver Tabla 11

Tabla 11. Criterios de evaluacion para determinar la alternativa mas
adecuada de proceso de mango de descarte

Criterio de Evaluacion Peso
Materia Prima 15%
Rendimiento Promedio 13%
Rendimiento por Hora 10%
Costo de Produccion 15%
Precio de Venta 12%
Aditivos-conservacion 08%
Plantas Procesadoras Piura 15%
Mercado de Exportacion 12%

Fuente: elaboracion propia
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Teniendo en cuenta los criterios presentado en la Tabla 11, se desarrolla la
evaluacion utilizando el Método de Factores Ponderados, donde se evaluara
mediante la asignacion de puntos del 1-10 de acuerdo al grado de importancia o
repercusion para la empresa que presente cada alternativa. Los resultados se

observan en la Tabla 12.

Tabla 12. Evaluacién por Método de Factores para determinar la alternativa mas adecuada
de proceso de mango de descarte

Proceso de Mango | Proceso de Mango de | Proceso de Mango de
congelado IQF Pulpa Congelada Deshidratado

Criterio de Evaluacion Peso | Puntos | Ponderado | Puntos | Ponderado | Puntos | Ponderado
Materia Prima 15% 8 1.2 7 1.05 6 0.9
Rendimiento Promedio 13% 8 1.04 9 1.17 4 0.52
Rendimiento por Hora 10% 9 0.9 7 0.7 5 0.5
Costo de Produccion 15% 7 1.05 9 1.35 3 0.45
Costo de Venta 12% 5 0.6 3 0.36 8 0.96
Aditivos-conservacion 8% 8 0.64 4 0.32 8 0.64
Plantas Procesadoras Piura | 15% 8 1.2 4 0.6 4 0.6
Mercado de Exportacién 12% 8 0.96 6 0.72 3 0.36
100% 7.59 6.27 4.93

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo a la evaluacién presentada podemos concluir que la alternativa mas
adecuada para el mango de descarte en el Fundo Los Paltos S.A.C. Piura 2021 es
el proceso de Mango congelado IQF. Es importante destacar que los dos expertos
entrevistados han tenido la misma apreciacion en cuanto a la mejor alternativa para
aprovechar el mango de descarte, que es el proceso de mango congelado IQF.

Con respecto a la evaluacion de los resultados logrados a través de las entrevistas
a los dos expertos se indica que en ambos casos estan de acuerdo que la
metodologia Optima para la empresa es que la fruta de descarte sea procesada
haciendo uso del proceso conocido como Mango congelado IQF; el primero porque
ve un mayor aprovechamiento dadas las condiciones de la empresa y las
caracteristicas de sus procesos y su material de descarte y el segundo experto ya
que en su empresa Dominus S.A.C vienen trabajando bajo esta modalidad y les
genera enormes beneficios por la demanda que tiene este tipo de producto en el

exterior.

29



Objetivo especifico 2 Analizar la estructura de beneficios de la alternativa de
aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en Fundo Los Paltos
S.A.C. Piura- 2021

Para plantear esta propuesta se trabajo con la fruta de descarte campo y con el
descarte de packing Europa, no se toma la fruta de descarte a Corea porque recibe
tratamiento hidrotérmico lo que la hace no apta para el proceso de congelado y por
lo tanto se descarta del todo en la empresa.

Para esta propuesta de aprovechamiento no se considera la implementacion de un
packing propio debido a que por ahora solo se contempla ingresar al mercado de
congelados con el mango es por ello que en la propuesta se hace mencion que el
proceso sera utilizando el servicio de maquila.

De acuerdo a la informacion planteada en la propuesta de aprovechamiento de
mango de descarte se puede concluir que con el proceso de mango congelado IQF
la utilidad de la empresa aumentaria en un 10.15 %. Ver Tabla 13.

Tabla 13. Comparativo Utilidad Mango Pre y Post Propuesta de Aprovechamiento Mango
de descarte.

Concepto Expresado en US$
Utilidad antes de la propuesta de aprovechamiento del 279,038.65
mango de descarte
Utilidad después de la propuesta de aprovechamiento del 307,366.97
mango de descarte
Incremento de utilidad 28,328.32
Porcentaje de incremento de utilidad 10.15%

Fuente: elaboracion propia
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Objetivo General: Identificar la propuesta de aprovechamiento del mango de
descarte mas adecuada para el Fundo Los Paltos. S.A.C. Piura-2021

De acuerdo a los resultados de los objetivos especificos desarrollados en los items
anteriores, teniendo en cuenta que el proceso elegido es el aprovechamiento de
mango de descarte a través del proceso de Mango congelado IQF y la opinién de
los expertos, podemos definir la estructura de la propuesta planteada en la presente

investigacion:

PROPUESTA PARA EL APROVECHAMIENTO DEL MANGO DE DESCARTE EN
FUNDO LOS PALTOS S.A.C
1. Introduccion
2. Objetivo
3. Descripcion del producto
4. Desarrollo de la Propuesta
4.1. Definir el mercado Objetivo para el mango IQF
4.2. Definir qué empresa realizara la tercerizacion del proceso de mango
congelado IQF
4.3. Definir el costo de produccion del proceso IQF
5. Rentabilidad
5.1. Analisis del Flujo de efecto neto
6. Conclusiones

7. Recomendaciones
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V. DISCUSION

Teniendo en cuenta el primer objetivo especifico Describir los detalles técnicos de
la alternativa de aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en
Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2021; Grajales et al. (2018), fijan como objetivo
principal disefiar un proceso que permita aprovechar los residuos organicos
generados en los procesos industriales de extraccion de pulpa de fruta; asimismo
Sullén y Entrades (2018) y Sanchez (2017) proponen la creacion de una nueva
industria con la finalidad de aprovechar los residuos de cultivos de los frutos
producidos por la industria y que se dedique a la elaboracién y comercializacion de
productos de exportacion teniendo como insumo principal los residuos frutales. En
cuanto a la investigacién realizada en la empresa “Fundo Los Paltos S.A.C Piura”
se observa que existen un promedio de 112,500.00 Kg de materia prima
considerada como descarte y 136,290.4 kg de descarte producto del proceso de
packing haciendo un total en promedio de 248,790.40 Kg de fruta considerada
como material de descarte. En la entrevista el experto de la empresa indica que
existe mucha fruta que se queda en los arboles porque no cumple con las
caracteristicas para poder exportarlas. Estos resultados son consecuentes con lo
que se postula en la presente investigacibn porque existen las condiciones
necesarias y suficientes para poder desarrollar productos a partir de la materia
prima considerada como descarte y estos productos incluso se pueden vender
como productos exportables a mercados internacionales interesados en comprar
en vez de botar, quemar o “enterrar’ los descartes contaminando el medio
ambiente.

Cadena y Mufioz (2017), identificaron que existe mucho “mango” cuya produccion
no es aceptada en el mercado internacional por no cumplir los estandares
establecidos, pero se aprovecharia elaborando un producto como la salsa de
mango, mientras que Hurtado (2014), menciona que el procedimiento (IQF) es el
mas utilizado para aprovechar las materias primas producto del descarte en frutas
y se convierte en un estandar en el desarrollo de alimentos congelados porque
garantiza que el producto una vez descongelado mantiene caracteristicas
importantes como son la textura, valor nutritivo y su sabor. Con respecto a los
resultados de las entrevistas el jefe del “Fundo Los Paltos SAC Piura” ha visto que

el proceso propuesto es una alternativa importante que les permitiria ingresar a
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nuevos mercados, por otro lado la experiencia en el proceso y comercializacion de
este tipo de producto definida por la jefe de produccion de la planta de congelados
de la empresa Dominus S.A.C indica que es un proceso Optimo para el
aprovechamiento del descarte de la fruta de mango y que se tienen asegurados los
mercados en el exterior ya que se denota mucha demanda al respecto. En la
investigacion presente se tiene como producto de descarte la fruta del mango que
se gueda en planta y la fruta de descarte que queda en el proceso de packing,
razon por la que se propone aprovechar los miles de kg de mango utilizando el
procedimiento conocido como IQF que fue la alternativa Optima encontrada
utilizando el Método de factores y contrastandolo con los métodos de pulpa
congelada y deshidratado de Mango; teniendo una valoracion superior el
procedimiento denominado congelamiento IQF.

Respecto al segundo objetivo especifico Analizar la estructura de beneficios de la
alternativa de aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en
Fundo Los Paltos S.A.C. Piura- 2021, se tiene que Quito (2016) en su propuesta de
identificar los posibles usos de los residuos del coco para su aprovechamiento
econdémico determiné no solo la viabilidad del aprovechamiento del material
descartable, sino que dio como resultado que este proyecto generaba una utilidad,
por otro lado Sanchez (2017) quien propone la creacion de una empresa dedicada
a la elaboracion y comercializacién de un té soluble teniendo como insumo principal
los residuos frutales logra determinar la viabilidad economica y financiera del
proyecto, mientras que Cadena y Mufioz (2017), identificaron que existe mucho
‘mango” cuya produccion no es aceptada en el mercado internacional por no
cumplir los estandares establecidos, pero propone el aprovechamiento de este
producto de descarte elaborando un producto como la salsa de mango y cuyo
mercado seria los Estados Unidos, los resultados de esta investigacion indicaron
que la rentabilidad economica y financiera de esta propuesta era factible. Con
respecto al andlisis de resultados de las entrevistas se indica que el margen de
contribucion del mango IQF es en promedio del 11%. En la presente investigacion
en la Tabla 13 se puede observar que el aprovechamiento de la materia prima
utilizada a partir del producto de descarte de la fruta mango, generaria un
incremento de rentabilidad de US$ 28,328.32 en promedio 0 su equivalente en
soles de S/ 110,197.16 soles por campafia lo que significa un 10.15 % de
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incremento en la utilidad de la empresa, ademas de los beneficios con respecto a
la responsabilidad social que esto genera.

Finalmente, en cuanto al objetivo general Identificar la propuesta de
aprovechamiento del mango de descarte mas adecuada para el Fundo Los Paltos.
S.A.C. Piura-2021; como Hurtado (2014) menciona que este procedimiento (IQF)
es el més utilizado y que se convierte en un estandar en el desarrollo de alimentos
congelados, los expertos tanto el jefe de campo de la empresa Los Paltos S.A.Cy
la jefe de produccion de la empresa Dominus S.A.C, postulan que el procedimiento
denominado congelamiento IQF del producto mango es el procedimiento 6ptimo
porque genera beneficios en el incremento de la rentabilidad de la empresa por lo
cual en la presente investigacion se ha identificado que la propuesta de

aprovechamiento de mango de descarte sera el proceso de Mango Congelado IQF.
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VI. CONCLUSIONES

1. La alternativa mas adecuada de acuerdo a los resultados de la investigacion y la
opinidn expuesta por los expertos para el aprovechamiento 6ptimo y rentable de
la materia de descarte de mango producido y cosechado en el Fundo Los Paltos
S.A.C. Piura, es el proceso conocido como Proceso de mango congelado IQF
versus los métodos de pulpa congelada y el deshidratado de mango.

2. Con respecto al analisis de la estructura de beneficios de la alternativa de
aprovechamiento mas adecuada para el mango de descarte en Fundo Los Paltos
S.A.C, se concluye gue el incremento de rentabilidad en promedio por campafia
es de 10.15% qué es acorde a los manifestado por los expertos que indican que
el promedio de rentabilidad en el sector es alrededor del 11%.

3. Finalmente se ha logrado identificar que la propuesta Optima de
aprovechamiento del mango de descarte mas adecuada para el Fundo Los
Paltos cuyo procedimiento como se indic6 en el item 1 es la propuesta que siga

los lineamientos que tiene el proceso de congelamiento IQF.
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VIl. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda que la empresa Fundo los Paltos S.A.C ponga en marcha la
propuesta de aprovechamiento del mango de descarte con el procedimiento de
Mango congelado IQF.

2. La empresa Fundo los Paltos S.A.C debe tomar acciones de inmediato acerca
del estudio e investigacion del aprovechamiento de los materiales de descarte
del producto mango, lo que implica que se deben buscar otros procesos o
procedimientos para lograr su utilizacion al 100%.

3. Con respecto al proceso planteado seria importante que se busque socios
estratégicos que les permita tercerizar el proceso de congelamiento IQF de tal
manera que se puedan disminuir mas los costos que permita incrementar mas la

rentabilidad de la empresa.
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ANEXQOS
Anexo 1

Tabla 14. Operacionalizacion de Variables
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CUESTIONARIO DE .
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Nota. Elaboracion Propia




Anexo 2:

Tabla 15. Matriz de Consistencia

Piura — 2020.

mango de descarte en

“Fundo Los Paltos S.A.C.

PREGUNTAS ESPECIFICAS

Los Paltos. S.A.C. Piura-2020.

¢, Cudl es la alternativa de

OBJETIVOS ESPECIFICOS

aprovechamiento méas adecuada para el
mango de descarte en Fundo Los Paltos

S.A.C. Piura-2020?

Describir los detalles técnicos de la
alternativa de aprovechamiento mas
adecuada para el mango de descarte

en Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-
2020.

(Guias de andlisis
campaifia 2020 — documental)
2021.
Analizar la estructura de beneficios

¢ Cudl seria el beneficio estimado de la | de la alternativa del aprovechamiento ENTREVISTA
alternativa del aprovechamiento mas maés adecuada para el mango de (Cuestionario de entrevista)
adecuada para el mango de descarte en | descarte en Fundo Los Paltos S.A.C.

Fundo Los Paltos S.A.C. Piura-2020? Piura- 2020.
Nota. Elaboracién Propia

Aprovechamiento
de Mango de

descarte

Produccién de
Mango Kent de

descarte para la

PREGUNTA GENERAL OBJETIVO GENERAL VARIABLES POBLACION INS'-II'—IELCJ:I\'jIECI\IA'IiSOIé DE
RECOLECCION DE DATOS
¢, Cudl sera la propuesta de Identificar la propuesta de
aprovechamiento del mango de descarte aprovechamiento del mango de
maés adecuada para Fundo Los Paltos descarte mas adecuada para Fundo
TITULO: S.A.C. Piura-20207?
Propuesta para el
aprovechamiento del

OBSERVACION

(Guias de Observacién)

ANALISIS DOCUMENTAL




Anexo 3
Imagenes de defectos de Mango

CICATRICES SUPERFICIALES

ERUPCIONES POROS oiDIum

MADURACION QUERESAS QUEMADURA POR LATEX



Anexo 4:
Tabla 16. Produccion de Mango Variedad Kent de las campafas 2015-2016 al 2019-2020.

RESUMEN PRODUCCION MANGO VARIEDAD KENT FUNDO LOS PALTOS S.A.C — ULTIMAS 5 CAMPANAS

2015-2016 2016-2017 2017-2018 2018-2019 2019-2020
Parcelas
Ex| o}?t%lcién Kg % Ex| o}:t%cién Kg % Ex| oljt%cién Kg v Ex oljt%lcién Kg % Ex grgtjacié Kg %

P Descarte Descarte P Descarte Descarte p Descarte Descarte P Descarte Descarte P Descarte Descarte

Frescos Frescos Frescos Frescos n Frescos
53:30 171,840.0 63,800.0 27.1% 229,026.0 38,000.0 14.2% 215,192.6 40,000.0 15.7% 0.0 0.0 0.0% 0.0 0.0 0.0%
Carbén 1 24,980.0 7,500.0 23.1% 73,986.0 19,000.0 20.4% 0.0 7,500.0 100.0% 0.0 0.0 0.0% 0.0 0.0 0.0%
Carbén 2  156,320.0 17,500.0 10.1% 226,841.0 12,700.0 5.3% 162,768.7 50,000.0 23.5% 133,677.3 14,300.0 9.7% 148,746.4 44,002.7 22.8%
La 91 213,340.0 151,326.0 41.5% 368,904.0 19,000.0 4.9% 276,533.3 136,500.0 33.0% 128,259.7 16,020.0 11.1% 210,000.5 58,198.0 21.7%
La 96 417,960.0 100,000.0 19.3% 502,854.0 24,140.0 4.6% 500,851.4 145,000.0 22.5% 630,124.8 39,256.0 5.9% 627,687.0 99,912.6 13.7%
I(_:?Jsrvas 197,200.0 100,000.0 33.6% 389,215.0 19,000.0 4.7% 159,768.4 27,500.0 14.7% 183,094.8 24,892.0 12.0% 200,623.9 32,949.9 14.1%
Ciruelo 142,460.0 67,250.0 32.1% 131,784.0 17,860.0 11.9% 166,956.0 45,000.0 21.2% 57,962.3 8,060.0 12.2% 72,271.9 35,098.5 32.7%
gzgrillo 28,720.0 15,000.0 34.3% 11,723.0 7,600.0 39.3% 0.0 6,500.0 100.0% 0.0 0.0 0.0% 0.0 0.0 0.0%
Hualtaco  39,100.0 12,000.0 23.5% 43,548.0 16,150.0 27.1% 141,371.1 10,000.0 6.6% 0.0 0.0 0.0% 0.0 0.0 0.0%
Pedregal 22,560.0 4,218.0 15.8% 105,013.0 9,500.0 8.3% 129,475.4 10,000.0 7.2% 60,433.6 6,020.0 9.1% 74,131.5 20,038.0 21.3%
TOTAL 1,414,480.0 538,594.0 27.6% 2,082,894.0 182,950.0 8.1% 1,752,916.9 478,000.0 21.4% 1,193,552.5 108,548.0 8.3% 1,333,461.2 290,199.7 17.9%

Nota. Elaboracion Propia



Anexo 5

Glosario de Términos

En referencia a los términos relacionados con mas detalle en el Glosario en

el Anexo 5, sin embargo, aqui se mencionan los siguientes:

1.

Alimento Congelado: La congelacion reduce el deterioro de los alimentos y
extiende su confiabilidad al inhibir el crecimiento bacteriano y reducir la
actividad enzimatica que destruye los alimentos. Este método puede provocar
una pérdida parcial de vitamina C (15-20%). A pesar de esta pérdida, las
verduras y frutas se congelan en buenas condiciones inmediatamente después
de la cosecha y suelen tener un mejor valor nutricional que las frescas. Se
necesitan varios dias para seleccionar los productos cosechados, enviarlos y
distribuirlos a la tienda. Durante este tiempo, los alimentos pueden perder
vitaminas y minerales gradualmente. Cordova (2018).

Aprovechamiento: Este término se emplea para expresar la obtencion de
algun tipo de beneficio o de provecho, generalmente en vinculacién con el
desarrollo de alguna actividad, a nivel personal, en un negocio, o empleo, entre
otras alternativas.

Calidad de la materia prima: Antes de iniciar el proceso de fabricacion se
verifica si esta en condiciones de cumplir con uno o mas estandares. Cérdova
(2018).

Calidad del producto: Tiene caracteristicas Unicas o conjunto de herramientas
0 servicios que satisfacen las necesidades del cliente y se muestran a
satisfaccion. Cordova (2018).

Costos de Produccion: Son los costos que se incurre en materias primas,
insumos, mano de obra, etc. Para la fabricacion o produccion de un producto
terminado. Cérdova (2018).

Kent Mango: El tipo de mango mas popular en el mercado mundial; esta fruta
tropical es atractiva porque contiene vitaminas, minerales y antioxidantes, y
contiene muchos nutrientes. Por su naturaleza, les permiten extraer agua para
producir productos de mango (incluidos productos congelados). Se consume
de manera fresca en jugos, en congelados, mermelada, secado y muchos mas.

Alcéntara, Gutiérrez, Alvarez y Segura (2017).



10.

11.

12.

13.

Mango: Mangifera indica 0 mango es una especie perteneciente a la familia de
las anacardidceas, suele ser un arbol lefioso que alcanza un gran tamafio y
altura, siempre y cuando sea en un clima calido. Kader (2018).

Material de descarte: es todo material resultante de los procesos de las
actividades productivas de bienes y servicios. Debe constituir la misma
actividad, otras actividades productivas, la investigacion y el desarrollo de
nuevas tecnologias y materiales a nivel nacional. (D.S 014-2017-MINAM).
Precio del Producto Terminado: Es el valor monetario que se le asigha a un
producto. Comprende tanto los costos y gastos de produccién, asi como el
margen de utilidad. (Cordova, 2018).

Proceso de Exportacién: Son los procedimientos que se deben realizar para
él envid legal de mercancias nacionales o nacionalizadas, para su uso o
consumo en el exterior amparado por alguna destinacién aduanera.

Residuos agroindustriales: un residuo es todo material o producto que se
desecha y que es susceptible de valorizacion. La produccién de alimentos
y, en particular, la industria agricola genera grandes cantidades de residuos
gue pueden ser aprovechados de diversas formas por otros sectores de
produccion, como el propio sistema agricola de produccioén en sus diferentes
sistemas producto. (Rosas et al., 2016).

Reutilizacién: Es una extension y ajuste de la vida util de los residuos sélidos
reciclados, y a través del proceso, operacion o tecnologia, se les puede
devolver la posibilidad de utilizarlo para la funcion original o funciones
relacionadas sin un proceso de conversion adicional. Jaramillo y Pardo (2016).
Valoracion del precio utilizado al comprar bienes, que incluye el costo de
equipos, mano de obra y gastos indirectos. Se define como el valor de entrada
requerido por el grupo econdmico para producir bienes y servicios. Aqui se
considera la contraprestacion de pagos a los directivos (ganancias, beneficios,
etc.), pagos por mano de obra, salarios, beneficios a los trabajadores y el
suministro de bienes y servicios consumidos (recursos naturales, petréleo,

electricidad, servicios, etc.). Chino (2018)



Anexo 6. Guia de Observacion: Muestreo de Materia Prima Mango — Cosecha

GUIA DE OBSERVACION N° 01

<

MUESTREO MATERIA PRIMA MANGO - COSECHA

Revisién :

Fecha de Cosecha 2020-2021
Variedad Kent
Productor Fundo Los Paltos
Fundo Tambogrande
Lote
N° Jabas
Peso Neto (Kg)
Tamaiio de muestra (Kg)
PLAGAS %DEFECTOS
Dafio por Thrips 2.00%
Dafo por queresas 0.75%
Mosca de fruta 0.00%
Dafio por Oidium 2.00%
Puntos negros/Antracnosis 0.50%
DANOS / DEFECTOS
Dafios mecanicos 2.40%
Herida cicatrizada/Costra 0.00%
Insolacién 0.75%
Dafio lenticelar 0.00%
Quemadura por latex 2.00%
Maduro/Sobremaduro 0.00%
Deformidad 2.50%
TOTAL 12.90%
CALIBRES °BRIX COLOR
6 7.2 2
6 7 2
7 6.8 1.5
7 7.4 2.5
8 7.5 2.5
8 7 2
9 7.4 2.5
9 7 2
10 2.5
10 7.2 2
12 7.6 2.5
12 6.8 1.5
PROMEDIO 7.2 2.1
MAXIMO 8 2.5
MINIMO 6.8 1.5
CALIBRES %
6 1.50%
7 17.50%
8 27.60%
9 17.00%
10 25.20%
12 10.00%
14 1.20%
TOTAL 100.0%

IMuestreado Por:

IRevisado Por:

% DEFECTOS

Deformidad 2.50%
Maduro/Sobremaduro | 0.00%
Quemadura por latex 2.00%
Dafio lenticelar 0.00%
Herida cicatrizada/Costra 0.00%
Dafios mecénicos 2.40%
DARNOS / DEFECTOS
Puntos negros/Antracnosis s 0.50%
Dafio por Oidium 2.00%
Mosca de fruta 0.00%
Dafio por queresas s 0.75%
Dafio por Thrips 2.00%
0.00% 0.50% 1.00% 1.50% 2.00% 2.50% 3.00%
o
BRIX
MINIMO 6.8
MAXIMO 8
PROMEDIO 7.2
|
6.0 &5 7.0 725, 8.0 8.5
=6
7
8
%CALIBRES -
10
12
=14




Anexo 7. Guias de Anélisis Documental

Guia de andlisis documental de Produccion Mango Kent campafia 2020-2021

%m ROSFAEIO% e uyja DE ANALISIS DOCUMENTAL N0L
RESUMEN PRODUCCION MANGO VARIEDAD KENT CAMPARNA 2020-2021 - FUNDO LOS PALTOS S.A.C
, Area Campo-Packing |  Descarte Total' Rendimiento %
Predio Cosechada Produccion
(Kg) Campo (Kg) (Kg/ha) | Descarte
(Has) (Kg)
Carbon 2 11.44 84,300.0 13,500.0 97,800 8,549.0 13.8%
a9l 18.06 160,960.0 23,000.0 183,960 10,186.0 12.5%
La 96 37 369,700.0 40,000.0 409,700 11,073.0 9.8%
Las Curvas 11.37 103,360.0 15,500.0 118,860 10,453.8 13.0%
Ciruelo 10.39 94,040.0 12,500.0 106,540 10,254.1 11.7%
Pedregal 7.46 59,260.0 8,000.0 67,260 9,016.1 11.9%
Total 95.72 871,620.0 112,500.0 984,120 10,281.2 11.4%

PRODUCCION MANGO DE DESCARTE VARIEDAD KENT
CAMPARNA 2020-2021

45,000.0
40,000.0
35,000.0
30,000.0
25,000.0
20,000.0
15,000.0
10,000.0
5,000.0
0.0

KILOGRAMOS

13.8%

12.5% l
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16.0%
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6.0%
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0.0%

PORCENTAJES

Figura 5. Produccion de Mango de descarte Variedad Kent campafia 2020-2021




Anexo 8
Guia de analisis documental de Registro de normas y documentos de

referencia

GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL N°02

R —
W UNIVERSIDAD Cesar VALLEID

Ficha de Analisis documental del Registro de Mormas y documentos de referencia para la realizacion de la propuesta de
aprovechamiento estratégico del mango de descarte variedad Kent

Objetivo: Recoger informacion de las normativas v los documentos de referencia para el disefio de la propuesta de
aprovechamiento del mango de descarte variedad Kent de la empresa FUNDO LOS PALTOS SA.C. - PIURA.

DECRETO LEGISLATIVO N° 1062 (que aprueba la LEY DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS)

Partes/Titulos/Subtitulos Contenidos Analizados

Todos los Articulos Todo el Documento

NORMA DEL CODEX ALIMENTARIUS DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Partes/Titulos/Subtitulos Contenidos Analizados

CODEX STAIN 184-1993 2. Disposiciones Relativas a la calidad

EIPROYECTO DE LA “NORMA SANITARIA SOBRE EL PROCEDIMIENTO PARA LA APLICACION DEL SISTEMA
HACCP EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS” DIGESA

Partes/Titulos/Subtitulos Contenidos Analizados
Capitulo |
Titulo | Capitulo |l

Fuente: Elaboracion Propial



Anexo 9. Entrevistas

Cuestionario de entrevista a Jefe de Fundo

' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
PIURA 2020

CUESTIONARIO DE ENTREVISTA DE OPINION N°01

Esta entrevista esta dirigida al Jefe de Fundo de la empresa sobre la

problematica que ocurre en las parcelas de la empresa situados en la region Piura

con respecto al tema del Mango de descarte.

Las siguientes preguntas son realizadas al responsable de esta area con el

objetivo de identificar la problemética de la empresa en estudio.

1)

Titular de la Empresa: Hugo Muro Cabrejos
Nombre del Entrevistado: Lidio Riofrio Montero
Cargo del Entrevistado: Jefe de Campo
Experiencia laboral del Entrevistado: 25 afios
Fecha de Entrevista: 11 de Noviembre del 2020

Explique el proceso productivo del mango en las parcelas de la empresa

El proceso de produccion en los campo empieza con la poda que se
da inicio una vez terminada la cosecha, esta labor se realiza con la finalidad
de retirar las ramas dafiadas de los arboles, luego se realiza el gradeo para
remover la tierra, se prosigue con el bordeo y anillado para captar mas
volumen de agua en cada turno de riego, luego de esto siguen las
aplicaciones fitosanitarias para maduracion de brotes, induccion floral y
nutricion, en paralelo a estas se realiza el abonamiento. También se realizan

riegos cada 20 dias hasta iniciada la cosecha.



2)

3)

4)

5)

6)

De los mencionados, en cuales se presentan problemas o puntos de mejora.
Detalle por favor.

Un primer problema es la falta de agua que se presenta en algunas
ocasiones generando que no se logre regar todas las hectareas de campo
en produccién.

En algunas ocasiones no se logra el objetivo de las aplicaciones
fitosanitarias muchas veces por las variaciones del clima, lo que conlleva a

gue las plagas no se puedan controlar al 100%.

Los problemas mencionados, qué consecuencias ha traido para la empresa
en cuanto a rentabilidad, ingresos, imagen, fidelizacion de clientes.

La consecuencia es que la empresa deja de vender al extranjero esta
fruta que queda en los arboles como descarte porque no cumple las
caracteristicas fisicas de exportacion como frutos frescos y se tiene que

vender a un precio minimo generando una pérdida de dinero.

¢, Cudl seria su propuesta de mejora para reducir el porcentaje de mango de
descarte que no es aprovechado para la exportacion como fresco?

Lo que yo puedo proponer es que esta fruta sea procesada como
Mango IQF para poder ser vendida a los mercados extranjeros y asi poder

ir ingresando con nuevos productos al mercado.

¢,Cuadles son las caracteristicas fisicas del mango Kent para exportacion?
El mago Kent para exportacion como fresco debe ser de apariencia

uniforme sin presencia de defectos fisicos tales como quemadura de latex,

deformidad, costras, dafio lenticelar, dafios mecanicos, insolacion, entre

otros.

¢, Cudles son las caracteristicas fisico-quimicas del mango Kent para
exportacion?
El mango debe estar libre de plagas como queresas, trips, oidium,

mosca de la fruta, antracnosis, entre otros.



7)

8)

9)

¢Cudles son las caracteristicas organolépticas del mango Kent de
exportacion?

Las principales caracteristicas organolépticas que debe cumplir el
mango Kent ser exportado como fresco son, grados brix 7, coloracion dos,

materia seca 14% y de sabor agradable.

Con respecto a las caracteristicas ya mencionadas del mango Kent de
exportacion ¢Qué procedimiento realizan con el mango Kent que no es
considerado exportable?

El mango que cumple las caracteristicas para ser exportado como

fresco queda en los arboles siendo posteriormente vendido como descarte.

¢, Sabe usted qué es un proceso de produccion 1.Q.F?

El IQF es un proceso de transformacién de mango congelado, las
presentaciones varian de acuerdo a las especificaciones de cada cliente, por
lo general para este proceso se trabaja con mango de descarte que debe
cumplir ciertas caracteristicas fisico-quimicas, para este proceso no es
necesario que la fruta esté libre de dafios fisicos ya que lo que se extrae es

la piel y se transforma en piezas congeladas la pulpa de la misma.

10)¢,Usted considera que es factible la implementacion de tal proceso,

considerando su actual problemética?

Si lo considero porque de esa manera se puede vender el mango de
descarte a un precio mas elevado del actual recuperando asi los costos de
produccion generados para esta cantidad de fruta y ademas de esto se
generarian ganancias y se captarian nuevos clientes con la insercion de

nuevos productos al mercado internacional.

11)¢ Tercerizan, algunos servicios, cuales por favor, precise en qué procesos lo

realizan?
Lo que tercerizamos es la cosecha, esto con la finalidad de no dejar
mucho tiempo fruta en los campos ya que se corre el riesgo de que la

maduracioén se acelere.



12)¢,Con qué entidad del estado certifican su producto? ¢Qué procedimientos
deben realizar?
El ente regulador y certificador con el que la empresa trabaja es el
SENASA, y muy aparte de eso se tiene certificaciones internacionales como
BRC, SMEETA, Fair Trade, Certificacién Organica, entre otras.

13)Acerca de los productores, tienen toda la data registrada sobre ellos. ¢Qué
data de ellos, son los que regularmente registran?

Se registra toda la informacién de produccion de cada parcela tales

como kilos produccion, kilos exportados, kilos de descarte, registros de

aplicaciones, registros de actividades, entre otros.

14)Cuentan con un sistema de informacion, para registrar la data obtenida en
todos los procesos desarrollados.
La empresa trabaja con el ERP NISIRA donde se registran todos los

datos de las distintas areas con las que cuenta la empresa.



Anexo 9 A
Entrevista al jefe de Produccion Planta Congelados Dominus S.A.C.

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
PIURA 2020

Esta entrevista esta dirigida a la jefa de produccion de la planta de

congelados de la empresa Dominus S.A.C sobre los criteros tecnicos y de

produccion respecto al proceso de mango IQF.

Las siguientes preguntas son realizadas con el objetivo de identificar las

caracteristicas técnicas y de produccion sobre la alternativa de aprovechamiento

de mango de descarte en investigacion:

1)

2)

3)

Titular de la Empresa: Dominus S.A.C

Nombre del Entrevistado: Ing. Cinthia Carranza Rodriguez
Cargo del Entrevistado: Jefe de produccién Planta Congelados
Experiencia laboral del Entrevistado: 7 afios

Fecha de Entrevista: 23 Abril del 2021

Hace cuanto tiempo Dominus S.A.C procesa y comercializa mango IQF.

La empresa realiza este proceso y exporta mango IQF desde el afio
2015.
¢, Cual es el precio de compra promedio de mango de descarte para su
proceso IQF?

En la dltima campafa el mago de descarte lo hemos comprado a un
precio promedio de s/. 1.00 (un nuevo sol) el kilogramo.

Pero en campafias anteriores donde hay sobreproduccién a veces
pagamos menos de s/. 0.6 (sesenta céntimos) el kilogramo.

¢, Cual es la capacidad de produccion IQF de Dominus S.A.C?



4)

5)

6)

7

8)

9)

Actualmente la linea de IQF tiene una capacidad de produccion de
3000 kilogramos/hora, trabajamos jornadas de 8 horas en dos turnos (dia y
noche).
¢,Cuadles son las presentaciones de mango IQF que mas se exportan?

Las presentaciones mas comerciales con las que trabajamos son los
formatos: 20x20, 15x15 y 10x10
¢,Cual es el costo de Maquila para el IQF?

Actualmente estamos trabajando con un precio de maquila de $0.12/
/kilogramo.
¢, Cudl es el costo promedio de produccién para el mango IQF?

El Costo Promedio de Produccion del mago congelado actualmente
esta en $1.8 / Kilogramo.
¢, Cudl es la utilidad promedio del mango IQF?

Actualmente el margen de contribucion es del 11%.
¢Con que certificaciones cuenta su planta de proceso de productos
congelados?

La planta de congelados actualmente cuenta con las siguientes
certificaciones: BRC, Iso 14001, SA 8000, Smeeta.
¢, Cual es su prospeccion para la exportacion de mango congelado en las
siguientes campafias?

Para la proxima campafia esperamos llegar a los 300 fcl de
produccion propia y en adelante mantenernos en ese rango e ir creciendo

un poco mas.



Anexo 10. Validacion de instrumentos de recoleccion de datos

Validacion Ing. Gerardo Panta Sosa.
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Anexo 11
Validacion Ing. Oliver Cupén Castafieda

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION
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Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los
instrumentos:
Guia de Observacion

Guia de Analisis Documental

Cuestionario de Entrevista

Lucgo de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

GUIA DE OBSERVACION | DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

I .Claridad

-
|

2.0bjetividad

3. Actualidad

A.Organizacidn

5.Suficicncia

G.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

AN A\ 2| ANL|

9. Metodelogin




GUIA DE ANALISES
POCUMENTAL

DEFICIENTE

ACEPIABLE

MUY BUENO

EXCELENTE

I.Claridad
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Anexo 12
Validacion Ing. Gerardo Ruidias Alamo

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Victor Gerardo Ruidias Alamo con DNIN® 02606042 Magister en Ciencias
de la Educacién N°: 95268, de profesion Ingeniero Industrial, desempefiandome
como Docente Universitario en PFA en la Universidad César Vallejo.

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

Guia de Observacion
Guia de Analisis Documental

Cuestionario de Entrevista
Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

GUIADE

OBSERV AGON DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
1.Claridad X
2.0bjetividad X
3.Actualidad X
4. Organizacién X
5.Suficiencia X
6.Intencionalidad X
7.Consistencia X
8.Coherencia X
9.Metodologia X




GUIA DE ANALISIS

DOCUMENTAL DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

X
1.Claridad

X
2.0Objetividad

X
3.Actualidad

xX
4 _Organizacién
S.Suficiencia

x
6.Intencionalidad

X
7.Consistencia

X
8.Coherencia

x
8. Metlodologia

CUESTIONARIO DE & =
ENTREVISTA DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

X
1.Claridad

X
2.Objetividad

x
3.Actualidad

x
4.Organizacién

=
S5.Suficiencia

x
6.Intencionalidad

X
7.Consistencia

X
8.Coherencia

X

S.Metodologia

En senal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 19 dias del mes

de junio del Dos mil veinte.

Mgtr.
DNI

: Victor Gerardo Ruidias Alamo.

: 02606042

Especialidad : Ingeniero Industrial.

E-mail <
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Anexo 13

Criterios Proceso Mango Fresco

Empaque Europa
Para el proceso de mango fresco para el mercado Europeo en la campafia 2020-
2021 se destin6 el 68.6 % de la produccién campo (675,106.3 Kg), ya que para
este mercado las exigencias en cuanto a parametros de calidad son un poco mas
tolerables a comparacion del mercado Coreano.
El rendimiento en este proceso fue del 90% (607,595.7 kg) y el otro 10%
corresponde a descarte materia prima packing (67,510.6 kg), el cual se vendié a S/
0.26 kg.
Para Fundo Los Platos S.A.C, el costo de produccidon de kilos exportables del
mango fresco para el mercado Europeo es de US$ 0.735 y el precio de venta es de
US$ 0.85 kg/FOB.

Empaque Corea

Para el proceso destinado al mercado coreano se utilizé aproximadamente el 20%
de la producciébn campo (196,513.7 kg) debido a que en este mercado los
requerimientos en cuanto a calidad son un poco mas rigurosos.
El rendimiento en este proceso de produccion fue del 65 % (127,733.9 kilos
exportables) y el otro 35% (68,779.8 kg) corresponde a descarte Packing, en este
caso se vendié a S/ 0.2 kg (13,755.96).

Para la empresa el costo de produccién para este mercado es de US$ 1.03
por cada kilo exportable y el precio de venta es de US$ 2.82 kg/FOB, obteniendo
una rentabilidad del 36.5%.
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1. Introduccion

De acuerdo a los resultados de la investigacion y la opinién expuesta por los
expertos para un mejor aprovechamiento de la materia de descarte de mango
producido y cosechado en el Fundo Los Paltos S.A.C. Piura, la alternativa mas

adecuada es el proceso conocido como Proceso de mango congelado IQF.

Los beneficios de la alternativa de aprovechamiento mas adecuada para el
mango de descarte en Fundo Los Paltos S.A.C, seria un incremento de rentabilidad

en promedio por campafia es de 10.15%.

Por lo que se recomendd a la empresa Fundo los Paltos S.A.C ponga en
marcha la propuesta de aprovechamiento del mango de descarte con el
procedimiento de Mango congelado IQF.

Por tanto, se presenta la siguiente propuesta para que la empresa Fundo los
Paltos S.A.C tome acciones de inmediato teniendo en cuenta tres aspectos
importantes: Definir el mercado objetivo, qué empresa deberias ser quien tercerice
este proceso y el costo de produccion. Finalmente determinar la rentabilidad de
acuerdo a los indicadores denominados VAN y TIR econdmicos, ya que la empresa

subsidiaria los procesos con capitales propios.

Existe la reafirmacion que la empresa busque socios estratégicos que les
permita tercerizar el proceso de congelamiento IQF de tal manera que se puedan
disminuir mas los costos que permita incrementar aun mas la rentabilidad de la

empresa.
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2. Objetivos

2.1 Objetivo General

Realizar la propuesta para el aprovechamiento del mango de descarte mediante el
proceso productivo de IQF para incrementar la rentabilidad en la empresa Fundo
Los Paltos S.A.C.

2.2 Objetivos Especificos
e Determinar las etapas de la implementacion de la propuesta.

e Realizar el analisis Beneficio/Costo de la implementacion de la propuesta.

3. Descripcion del Producto

Mango IQF

Es un producto natural obtenido de frutos fisiolégicamente maduros y libres de
dafios microbioldgicos y/o entomoldgicos, libre de preservantes, de consistencia
firme, aroma agradable, color y sabor caracteristicos de la materia prima, de
apariencia uniforme, libre de particulas extrafias que han sido seleccionados,
cortados, pelados y formateados (trozos e irregulares), congelados y envasados
teniendo en cuenta las normas nacionales e internacionales de higiene y

saneamiento.

Estan destinados para ser usados como insumo en la preparacion de helados,

mezclas, yogurt, mermeladas, ensaladas, cremas y/o consumo directo.
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4. Desarrollo de la Propuesta

4.1 Etapa 1: Definir el mercado Objetivo para el mango IQF

Para definir cual sera el mercado objetivo para comercializar el mango congelado
IQF se ha realizado un estudio de los mercados en los que este producto ha tenido
mayor participacion en los ultimos afios y de acuerdo a la informacion obtenida por
el sistema integrado de Informacibn de Comercio Exterior (SIICEX), puedo
proponer el mercado de los estados Unidos como el ideal para ingresar con
nuestro mango congelado IQF ya que la participacion FOB del producto en este

pais es del 35% en relacién a miles de ddlares.

FOB-20
Mercado (miles
Uss)
Estados Unidos 4 5% 35% 42 13368
Canada 113% 15% 17,240.47
Corea del Sur EG9% S9% g 52&.04
Paize= Bajos 299 To% 5, 701,35
Belgica 26%% 7% 8,572.35
Polonia 659 % 8,277.02
Alemania 5% 4945 5,228,440
Japén -18%: 4% 5,173.91
Chile 5455 3% 4 159.85
CHros Paises (23) - 5% 9, 724.93

Fuente: www.siicex.gob.pe

Y solo en el 2021 entre los meses de Enero a Mayo a este pais ingresaron
23, 873,649.88 kilos de mango congelado procedentes del Pera lo que representa
el de 41.96 % de kilos exportados a un precio FOB de $ 1.827 kilo. Tal como se
puede apreciar en la Tabla 1.
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Tabla 1. Principales mercados de mango congelado IQF durante el 2021.
Mercado Kilos netos Valor FOB USD | % Part 2021
Estados Unidos 23,873,649.88 43,613,580.02 41.96%
Canada 6,502,137.25 11,155,369.94 11.43%
Paises Bajos (Holanda) 4,903,327.12 7,616,987.00 8.62%
Bélgica 3,897,704.20 6,823,932.92 6.85%
Polonia 3,657,422.43 6,175,216.05 6.43%
Alemania 3,587,652.93 5,979,191.49 6.30%
Corea del sur 2,914,062.69 6,032,787.21 5.12%
Chile 1,887,576.52 3,167,102.79 3.32%
Japdn 1,638,574.37 3,938,995.16 2.88%
Reino Unido 1,194,007.86 2,025,030.49 2.10%
Otros 2,846,140.79 5,116,899.11 5.00%
TOTAL 56,902,256.04 101,645,092.18 100.00%

Fuente: Promperu: https://exportemos.pe/promperustat/frmPaises_x_Partida.aspx

4.2 Etapa 2: Definir qué empresa realizara la tercerizacion del proceso de
mango congelado IQF.
Para definir la infraestructura en que se realizara la propuesta de aprovechamiento
del mango de descarte se ha consultado con investigaciones que proponen el
disefio o la implementacion de una planta de procesos de alimentos congelados,
entre los que se detallan los siguientes:
Boulanger et al (2020), en su investigacion para implementar una planta
agroindustrial que procese y comercialice frutas congeladas determinan que la
inversion de este proyecto es de S/ 4°846,562 para iniciar las actividades y que los
resultados de su plan financiero muestran un VAN de S/ 3'273, 163 y una TIR de
27.57 % con lo cual sustentan la viabilidad econémica de su proyecto y que el
periodo de recuperacion del capital es de 3 afios.
Cordano y Chang (2018) propusieron un estudio de prefactibilidad para instalar una
planta de congelado de frambuesa para exportar a Alemania, en su investigacion
determinaron que la inversién para llevar a cabo este proyecto es de US$ 801,337
y que es viable y rentable ya que los indicadores obtenidos eran muy favorables
siendo estos un VAN y TIR econdmico de US$ 116,346 y 15.11% respectivamente,
mientras que el VAN y TIR financiero son reflejados en US$ 55,428 y 23.25% ,
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ademas proponen que la localizacion de esta planta sea en la ciudad de Cajamarca,
estiman que el periodo para recuperar el capital invertido es de 5 afios y 10 meses
aproximadamente.
Cordova (2018), propuso un plan de negocio para crear una empresa de frutas y
hortalizas congeladas por el sistema IQF hacia el mercado de los Estado Unidos,
para esta investigacion se determiné que la inversion seria de $ 225,088 y el 39%
de la misma seria financiado por deuda a 10 afios, concluye que el VANE y VANF
serian de $ 474,140 y $ 475,505.04 y la TIRE y TIRF de 80% y 108%
respectivamente, lo que hace que el pan de negocio sea rentable.
Con la informacion obtenida se determind que si la empresa instala su propia planta
de congelados de frutas, esta tendria que asumir un porcentaje de la inversion
como deuda con alguna entidad financiera en un plazo no menor de 3
afios ni mayor de 10, entonces lo que se sugiere es tercerizar el proceso ya que en
este caso la inversion se recuperaria en el mismo afio de operaciones.

En la region Piura existen 6 plantas de procesamiento de frutas congeladas

distribuidas en 4 provincias distintas:

e Piura (Emergent Cold Peru S.A.C)

e Paita (Depodsitos S. A - DEPSA)

e Tambogrande (Dominus S.A.C y Sunshine Export S. A)

e Sullana (Agromar Industrial S. A 'y Frutos del Peru S. A)
Para determinar cudl es la provincia mas idénea para tercerizar el proceso de
produccion del mango congelado IQF, se hizo uso del método de factores, tomando

en cuenta aspectos como:

a. Tiempo de Traslado de Materia Prima:

Para trasladar la materia prima desde la zona de cosecha hasta la planta ubicada
en la ciudad de Piura la distancia de recorrido es de 1 hora con 18 minutos, para la
ciudad de Paita el recorrido es de 1 hora con 50 minutos, para la ciudad de Sullana
este tiempo es de 1 hora con 27 minutos y por ultimo el recorrido hasta la ciudad

de Tambogrande es de 21 minutos.
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b. Costo Transporte de Materia Prima:

El costo de transporte de materia prima desde la zona de cosecha hasta la ciudad
de Piura es de S/ 76.7 tonelada, para la ciudad de Paita el costo es de S/ 118.0
tonelada, para la ciudad de Sullana el costo es de S/ 88.5 tonelada y finalmente
para la ciudad de Tambogrande el costo es de S/ 53.7 Tonelada.

c. Cercania a Puerto (Paita).

La distancia de recorrido desde la planta de Piura hasta el Puerto es de 47 minutos,
desde la planta de Paita hasta el Puerto ubicado en la misma ciudad el recorrido es
de 7 minutos, para la ciudad de Sullana hasta el puerto la distancia es de 1 hora
con 17 minutos y finalmente desde la cuidad de Tambogrande hacia el puerto el
recorrido sera de 2 horas con 36 minutos.

d. Disponibilidad de materiales de embalaje.

Durante la campafia de mango en la ciudad de Tambogrande se instalan 2
almacenes de cartoneras con maquinas disponibles para el armado y troquelado
de cajas de diversos formatos y/o presentaciones, mientras que en las ciudades de
Sullana y Piura solo se instala 1 de ellas, y en la ciudad de Paita no hay ninguna
cartonera instalada.

Para poder elegir la alternativa de aprovechamiento mas adecuada se utilizé la
herramienta: Evaluacion por Método de Factores Ponderados para lo cual

mostramos los criterios de seleccién y evaluacion. Ver Tabla 2

Tabla 2. Criterios de evaluacién para determinar la alternativa mas
adecuada para tercerizar el proceso IQF de mango.

Criterio de Evaluacion Peso
Tiempo de Traslado Materia Prima 40%
Costo Transporte Materia Prima 30%
Cercania a Puerto (Paita) 15%
Disponibilidad de Materiales de Embalaje 15%

Fuente: elaboracion propia

Teniendo en cuenta los criterios presentado en la Tabla 2, se desarrolla la
evaluacion utilizando el Método de Factores Ponderados, donde se evaluara

mediante la asignacion de puntos del 1-10 de acuerdo al grado de importancia o
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repercusion para la empresa que presente cada alternativa. Los resultados se

observan en la Tabla 3.

Tabla 3. Evaluacién por Método de Factores para determinar la alternativa mas adecuada
para tercerizar el proceso IQF de mango

Piura Paita Sullana Tambogrande
Criterio de Evaluacion Peso | Puntos | Pond. | Puntos | Pond. | Puntos | Pond. | Puntos | Pond.
Tiempo traslado Materia | /0 | 2.8 4 16 7 2.8 8 3.2
Prima
CO.StO Traslado Materia 30% 7 2.1 4 1.2 6 1.8 8 2.4
Prima
Cercania a Puerto (Paita) 15% 7 1.05 9 1.35 7 1.05 5 0.75
Disponibilidad de 5% | 5 | 075 | 5 |o075| 5 |o075| 8 12
Materiales de Embalaje
100% 6.7 4.9 6.4 7.55

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo a la evaluacion presentada se puede concluir que la ciudad mas
indicada donde se puede tercerizar el proceso de congelado de mango mediante el

sistema IQF es en la localidad de Tambogrande

4.3 Etapa 3: Definir el costo de produccion del proceso IQF

Determinaremos el concepto de cada uno de los costos que la empresa debe

asumir teniendo en cuenta que se utilizara el proceso de mango congelado IQF,

indicando ademas que la empresa en este momento no cuenta con la
infraestructura necesaria, por lo que se ha optado por usar el servicio de terceros,
de ahi la importancia de conocer cuantas y qué empresas brindan este servicio.

Los costos considerados son:

a. Materia prima: Es la fruta que se extrae de otros procesos y que se utiliza para
ser transformada en otro proceso de consumo, para esta propuesta la materia
prima es el mango de descarte variedad Kent.

b. Flete de materia prima; Son los gastos de transporte para el traslado de la

fruta desde campo hasta la planta de procesamiento (maquila).
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c. Maquila: Es el servicio de tercerizacion de actividades productivas que una
empresa ofrece a otra, para esta propuesta la empresa abastecera de materia
prima a otra empresa para que esta realice todo el proceso

d. Materiales de envasado y embalaje: Hace referencia a todo el material que
se utilizar4 para envasar y embalar el mango IQF (bolsas de polietileno, cajas
de carton, cintas de embalaje, etc.)

e. Flete de despacho: En este caso se trata de los gastos de transporte y
logistica para el despacho de contenedor hacia el puerto de embarque, se
considera el transporte desde la planta de procesamiento hasta el puerto de
embarquey,

f. Gastos administrativos: Se consideran los gastos de supervision y gestiones

realizadas para llevar a cabo este proceso.

De acuerdo a los costos que se manejan en la base de datos de la empresa Fundo
Los Paltos S.A.C y los precios cotizados a las empresas que realizan este proceso
en la Region de Piura, se ha confeccionado el siguiente cuadro de costos, que se
observa en la Tabla 4.

Tabla 4. Costos de producciéon de la alternativa mas adecuada de
proceso de mago de descarte — 01 Tonelada de Mango IQF

Detalle US$ (dolares)

Materia Prima 750.0
Flete Materia Prima (Del Fundo a la Maquila) 40.2
Servicio de Maquila 120.0
Material de envasado y embalaje 136.6
Flete de despacho (Envio Puerto) 50.0
Gastos Administrativos 148.9

Total 1245.7

Fuente: elaboracion propia
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De acuerdo a los costos definido en la estructura presentado en la Tabla 1,

podemos indicar que el costo de produccion por kilogramo es de U$ 1,25 dolares.

5. Rentabilidad

Para el proceso de IQF se propone destinar el descarte de campo (112,500.0 kg) y
el descarte Packing del proceso de mango para Europa (67,510.6 kg), lo que hace
un total de 180,010.6 kg.

En este proceso el rendimiento es del 40% lo que hace un total de 72,004.24 kg
exportables el otro 60% del fruto corresponde a la semilla y la piel que se extraen
en la etapa de pelado.

El precio de venta en los principales mercados internacionales en los ultimos dos
afos ha sido de US$ 1.65 kg/FOB en promedio.

PRECIOS FOB REFERENCIALES EN KILOGRAMOS (US55 [ KGR)

- 0w ] e
lmm-ﬁmummummmnﬁmuumum

PE) 150 172 150 173 163 187 157 184 165 159 162 181 164 170 163 180 145 170 175 167 172 164 183 181
Fuente: www.siicex.gob.pe

En la tabla 5 se muestra el detalle econémico de lo que representaria el procesar

mango congelado a partir del descarte campo y packing Europa.

Tabla 5. Detalle econémico para la Exportacion de Mango Kent IQF

Detalle econdmico Exportacion Mango Kent IQF Expresado en US$
Ingreso Ventas Exportacion 118,806.99

Costo Produccion 90,005,30

Utilidad Proceso IQF 28,801.69
Porcentaje Utilidad 24.24 %

Fuente: elaboracion propia
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Como también se propone utilizar el mango de descarte packing Europa para la
propuesta de aprovechamiento de mango de descarte mediante el proceso IQF,
entonces en la Tabla 6 se muestra el detalle econémico para el mango de Europa

Post Propuesta de Aprovechamiento.

Tabla 6. Detalle econémico Exportacion Mango Europa Post Propuesta de
aprovechamiento.

Detalle econdmico Exportacion Mango Kent Europa Post Propuesta
de Aprovechamiento Expresado en US$

Ingreso Ventas Exportacion 516,456.34

Costo Produccién Exportacion 446,582.83

Utilidad Proceso Europa 69,873.51

Porcentaje Utilidad 13.53 %

Fuente: elaboracion propia

Con los datos mostrados en la Tabla 06 se puede determinar que al utilizar
el mango de descarte packing Europa en otro proceso productivo el margen de
utilidad aumenta en un 3.66% solo en este proceso.

Una vez establecidos los detalles econdmicos por cada proceso, en la Tabla
7 se muestra el detalle econémico para Fundo Los Paltos S.A.C, Post Propuesta

de aprovechamiento de mango de descarte.

Tabla 7. Detalle econémico Fundo Los Paltos S.A.C, Post
Propuesta de Aprovechamiento de mango de descarte.

Detalle econémico Fundo Los Paltos S.A.C, Post Propuesta de

Aprovechamiento de mango de descarte. — Expresado en US$

Utilidad Proceso Europa 69,873.51 22.7 %
Utilidad Proceso Corea 208,691.77 67.9 %
Utilidad Proceso IQF 28,801.69 9.4 %
Total Utilidad 307,366.97 100.0%

Fuente: elaboracion propia
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5.1 Andlisis del Flujo de efecto neto
Tabla 8. Flujo de efecto neto.
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6

Ingresos $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $39,602.33 $39,602.33 | $39,602.33
Egresos $4,000.00 $1,790.00 $3,960.10 $26,638.40 $26,638.40 $25,188.40 $1,790.00
Diferencia -$4,000.00 | -$1,790.00 | -$3,960.10 -$26,638.40 $12,963.93 $14,413.93 | $37,812.33
Tiempo de
Implementacion (meses) 6
Tasa de Descuento 10%
VAN Econdmico (S) $10,234.62
TIR Econdmico 21.7%
Costo-Beneficio (S) $3.56

Fuente: elaboracion propia

En la Tabla 8, se deduce que el proyecto es rentable, ya que el VAN es

positivo y la Tasa Interna de Retorno (TIR) es mayor que la tasa de descuento

indicada, por tal motivo se puede deducir que la propuesta es posible técnicamente

y factible econdmicamente segun el analisis realizado. Ademas, se calculé el costo

beneficio del proyecto cuyo andlisis nos indica que por cada doélar invertido en el

proyecto este nos devolvera $ 3.56.

6. Conclusiones
- Se propone como mercado destino del producto el de Estados de

Norteamérica cuya participacion en el mundo en cuanto a compra es del

48%.

- La provincia elegida de acuerdo al método de factores para tercerizar el

proceso de produccién del mango congelado IQF es la de Tambogrande

quién tiene las empresas: Dominus S.A.C y Sunshine Export S. A como

empresas que se dedican en exclusivo a ejecutar procesos de mango

congelado tipo IQF.

- El costo de produccion del proceso de congelado de mango tipo IQF para la

empresa es de U$ 1,25 ddlares por kilogramo.
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- Setiene un VAN Econdmico ($) de $10,234.62, un TIR Econémico del 21.7%
y un Costo-Beneficio ($) de $3.56, lo que indica la propuesta es

econdmicamente viable y rentable.

7. Recomendaciones

Se recomienda que la empresa Fundo los Paltos S.A.C ponga en marcha la
propuesta de aprovechamiento del mango de descarte con el procedimiento de

Mango congelado IQF.
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Anexos

Anexo 01: Diagrama de Bloques del proceso de mango congelado (IQF)

; _*h
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Anexo 02: Diagrama de flujo para proceso de mango congelado (IQF)
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