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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion busca aplicar los conceptos de ingenieria industrial para la
implementacién de una planta procesadora de fideos a base de quinua peruana.

El proyecto tiene como mercado objetivo la poblacion de Lima Metropolitana
pertenecientes a los niveles socioecondmicos A y B cuyo estilo de vida es catalogada
como los sofisticados y moderna, el producto estara disponible en los supermercados y
tiendas especializadas en productos alimenticios. Se estimé que la demanda del
proyecto para el afio 2019 serd de 437.7 toneladas y 875 500 envases de fideos de
quinua de 500gr.

En el andlisis de los factores de macro localizacion y micro localizacion se
determiné que la instalacion de la planta estard ubicada en el distrito de Lurin, debido a

su cercania al mercado objetivo.

Se considerard maquinas industriales para el proceso productivo, algunas
fabricadas en el extranjero y se importaran para la puesta en marcha. El cuello de
botella en el proceso de produccion es la maquina de secado que tiene una capacidad de

557,395 kilogramos por afio.

Desde el punto de vista técnico el proyecto se determina como viable. En
términos econdmicos, la inversién del proyecto es de S/. 1,603,072 donde el 50% sera

financiado y el 50% sera aportado por los accionistas.

En la evaluacidén econémica y financiera con un proyecto de vida operativa de 6
afios, se estimo que el VAN financiero es de S/. 1,492,507 y una TIR financiera de 60%
y valor de beneficio igual a 2.86 y un periodo de recupero de 1 afio y 9 meses,

demostrando que es econdmica y financieramente viable.

Finalmente en el aporte a la sociedad, el proyecto genera un valor agregado de
S/ 8,847,719 y una densidad de capital de S/ 72,867 soles/persona evidenciando la

contribucion a la sociedad.



EXECUTIVE SUMMARY

The present investigation aims to apply the concepts of industrial engineering for the

implementation of a noodle processing plant based on Peruvian quinoa.

The project has as its target market the population of Metropolitan Lima
belonging to socio-economic levels A and B whose lifestyle is classified as
sophisticated and modern. The product will be distribute in supermarkets and stores
specializing in food products. It was estimated that the demand for the project for 2019
will be 437.7 tons and 875 500 packages of 500gr. quinoa noodles.

In the analysis of macro and micro location factors, it was determined that the
installation of the plant will be located in the district of Lurin, due to its proximity to the
objective market.

Industrial machines will be considered for the production process, some
manufactured abroad and will be imported for the start-up. The bottleneck in the
production process would be caused by the drying machine that has a capacity of
557,395 kilograms per year.

From the point of view technical, the project is determined to be viable. In
economic terms, the investment of the project is S/. 1,603,072 where 50% will be

financed by third parties and 50% will be contributed by the shareholders.

In the economic and financial evaluation with a 6-year operating life project, it
was estimated that the financial NPV is S/. 1,492,507 and a financial IRR of 60% and
benefit value equal to 2.86 and a recovery period of 1 year and 9 months, proving that it

is economically and financially viable.

Finally, in the contribution to society, the project generates an added value of S/
8,847,719 and a capital density of S/ 72,867 pen / person, evidencing the contribution to

society.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problematica

El presente trabajo se basa en la instalacion de una planta procesadora de fideos a base
de quinua. Existen dos motivos principales que alientan la creacion de este producto:
Primero, en revalorar la importancia del cultivo de la quinua y, segundo, incentivar una
mejor nutricion en las vidas de las familias peruanas, mejorando su desarrollo fisico e

intelectual durante la nifiez, adolescencia y adultez.

Asi mismo, se busca rescatar los conocimientos ancestrales de los incas sobre el
grano de la quinua y sacar el mayor provecho de ellos mediante el uso de tecnologia de
punta para crear un alimento rico en proteinas y vitaminas a favor de las familias del

Perd.

Tal es que el Director General de la FAO, José Graziano da Silva (2013),
aseguro en el lanzamiento oficial del Afio Internacional de la Quinua en la sede de las
Naciones Unidas, que la quinua puede desempefiar un trascendental papel para la
erradicacion del hambre, la pobreza y la desnutricion.

Por otro lado, cabe mencionar que actualmente existe una tendencia mundial a
consumir productos naturales y bajos en grasas. Es por ello, que también se busca

atender esta nueva y creciente demanda.

1.2.  Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Evaluar la viabilidad técnica, econémica y de mercado para la instalacion de una planta
elaboradora de fideos a base de quinua para el mercado de Lima Metropolitana y la
Provincia Constitucional del Callao.

Objetivos Especificos

- Segmentar el mercado y definir el mercado meta para el proyecto.
- Realizar un estudio de mercado que permita identificar el grado de aceptacion

gue tendra el producto frente a la competencia.



- Definir la participacion de mercado que la empresa deberia poseer de acuerdo a
la capacidad de inversion y financiamiento.

- Calcular la demanda interna aparente de las pastas alimenticias, asi como la
demanda para el presente proyecto.

- Determinar la localizacidn de planta mas conveniente para el proyecto y disefiar
la disposicion de planta.

- Disefiar el proceso de produccion para los fideos de quinua.

- Definir qué tipos de maquinarias se va a utilizar para la produccion de fideos de
quinua.

- Evaluar los indicadores financieros y econdémicos del proyecto, tales como la
VAN, TIR, B/Cy PR.

1.3.  Alcancey limitaciones de la investigacion

Delimitacion Geogréfica

El marco de actuacion de este proyecto se enmarcara dentro de la ciudad de Lima

Metropolitana que incluye a los 43 distritos, y la Provincia Constitucional del Callao.

Figura 1.1
Mapa de Lima y Callao
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Poblacion a ser estudiada

El proyecto estara dirigido a la poblacion que consume fideos de los niveles
socioecondmicos A y B de Lima Metropolitana y la Provincia Constitucional del

Callao.

Periodo de tiempo de estudio

El periodo de tiempo de estudio contempla la etapa pre operativa en el afio 2018
y la etapa operativa inicia en el afio 2019 hasta el 2024. Todos los datos
histéricos del consumo de fideos seran proyectados a futuro a fin de poder
estimar la demanda para los proximos afios los que determinaran la rentabilidad

del proyecto.

1.4. Justificacion del tema

Justificacion Técnica

Técnicamente es factible instalar una planta de produccion de fideos de quinua dado
que actualmente en el mercado existen empresas industriales que se dedican a la
fabricacion de fideos. Tal es asi que la produccion nacional de fideos en el afio 2016 fue
de 436,665.28 TM de fideos.

Asi mismo, las maquinas estdn en venta en diferentes portales via web, los cuales
permiten importar dichas maquinarias con facilidad.
Las maquinas que se usaran para el proceso de fabricaciéon de “fideos de quinua” son

las siguientes:

Tabla 1.1
Maquinas para el procesamiento de fideos de quinua

Tamiz Vibratorio
Balanza Industrial
Mezcladora/Amasadora
Prensadora/Extrusora
Cortadora de fideos
Camara de Secado
Empaquetadora
Elaboracion propia



A continuacién, se listard los datos de los proveedores de maquinas procesadoras de

fideos:
Tabla 1.2
Proveedor N°1 de méaquinas procesadoras de fideos

Empresa | Pama Roma
Teléfono  +39 06 9570662

Correo Info@pamaroma. it
Web WWW.pastasfrescas-pamaroma.it

Direccion | Via Maremmana I11, Km. 3, San Cesareo. Roma ltalia
Elaboraci6n propia

Tabla 1.3
Proveedor N°2 de méquinas procesadoras de fideos

Empresa Italgi SRL

Teléfono | +39 185 350523

Correo Italgi@italgi.it

Web www.italgi.com

Direcciéon | Via Pontevecchio, 96 - 16042, Carasco. Genova ltalia
Elaboracion propia

Tabla 1.4
Proveedor N°3 de méaquinas procesadoras de fideos

Empresa Pavan Group
Teléfono | +39 0499423111

Correo info@pavan.com
Web WWW.pavan.com

Direccién | Via Monte Grappa, 8 — 35.015 Galliera Veneta Italia
Elaboracion propia

Tabla 1.5
Proveedor N°4 de méaquinas procesadoras de fideos

Empresa | Dominioni Punto & Pasta SAS

Teléfono | +39 031 490457

Correo italia@dominioni.it

Web www.dominioni.it

Direccién | Via Republica 8/A 22075 Lurate Caccivio. (Como) Italia

Elaboracion propia
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Tabla 1.6
Proveedor N°5 de maquinas procesadoras de fideos

Empresa | Fava SPA
Teléfono | +39 051 6843411

Correo info@fava.it

Web www.fava.it

Direccién | Via IV Noviembre, 29 44042 Cento (FE) — Italia
Elaboracién propia

Justificacién Econdmica

Como lo indica la publicacién de Euromonitor Internacional (2014), el consumo per
capita de fideos en el Peru es de 9.3 kilos por persona, ubicandolo en un segundo lugar
en el ranking de Sudamérica. El Perd tiene un consumo sustancialmente alto,

Unicamente lo supera Argentina con un CPC de 10.4 kilos por persona.

Por otro lado, en el terreno econdmico del Perd, ha experimentado un incremento
en la remuneracion minima vital en los Gltimos afios, siendo el Gltimo aumento
realizado en abril del presente afio 2018 con un aumento del 9% en comparacién al

periodo anterior, fijandose en 930 soles mensuales.

Figura 1.2

Evolucién de la Remuneracion Minima Vital
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Elaboracion propia
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Asi mismo, la Evolucion del gasto real promedio per cépita mensual también presenta
una tendencia a incrementar con el pasar de los afios. El dltimo incremento que se

realizé en el afio 2016 fue del 2% con respecto al periodo anterior.

Figura 1.3

Evolucidn del gasto real promedio per capita mensual del Perd, 2007 — 2016
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Fuente: INEI — Encuesta nacional de hogares, (2017)

Justificaciéon Social

El proyecto busca generar mejoras socio-economicas en la economia de los agricultores
mediante la creacion de nuevos puestos de trabajo dado que la fabricacion de los

productos requerira de mano de obra calificada, asi como no calificada.

Asi mismo, se colaborara con la activacion de las economias de los pueblos
agricultores, dado que se comprara harina de quinua que es fabricada a partir de los
granos de quinua cosechados por ellos mismos, ademas las negociaciones del precio
sera con una politica de comercio justo Fairtrade, donde el agricultor se vea beneficiado

con un precio justo, que le permita desarrollarse y mejorar sus condiciones de vida.

Por otro lado, cuando la empresa ya tenga un posicionamiento en el mercado y
cuente con solvencia econdmica, se capacitara a los agricultores en nuevas tecnologias
a fin que puedan cosechar productos de calidad, buscando la excelencia para beneficio

del agricultor y de la empresa.

También se ofrecera oportunidades de trabajo en la empresa, a personas sin
experiencia, y puedan empezar con funciones muy basicas y progresivamente

capacitarlos para que puedan ascender a puestos superiores.



1.5.

Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta procesadoras de fideos a partir de harina de quinua si es

factible, existe la tecnologia adecuada para su implementacion y es viable

econdémicamente; asi mismo, existe disponibilidad de la materia prima e insumos

necesarios para la elaboracion de fideos y un mercado dispuesto a consumirla.

1.6.

Marco referencial de la investigacion

“Estudio Preliminar para la instalacion de una planta elaboradora de fideos

de harina de quinuay arroz”

Autor: Belerin Tineo, Carlos Augusto.

Descripcion: Trabajo de Seminario, 07433 (SEM), Universidad de Lima, 2012.
Estudio preliminar de similar contenido porque estéa referido a la instalacion de una
planta de fideos. Sin embargo, la diferencia se encuentra en la materia prima, ya
que el presente trabajo se enfoca en producir fideos a base de harina de quinua y el

referencial consiste en la instalacion de una planta de fideos de quinua y arroz.

“Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta elaboradora

de fideos tradicionales y fideos enriquecidos con kiwicha”

Autora: Uribe Paredes, Jessica Mariella.

Descripcion: Tesis, 664.755 U77 (T), Universidad de Lima, 1996

El estudio de prefactibilidad citado difiere del presente estudio en el tipo de harina
que utilizan para realizar el fideo, utilizan el trigo de manera tradicional mientras

que en el presente estudio se elabora fideos a partir de harina de quinua.

“Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de

fideos integrales enriquecidos con linaza”

Autor: Bustamante Rivera, Katherine.

Descripcion: Tesis, Universidad de Lima, 2015

Se utilizd6 como referencia para el calculo de tamafio de planta, la eleccion de
maquinarias a utilizar en el proceso de produccion del producto. Asi mismo, esta
tesis se tom6 como modelo para el célculo de capacidad instalada del presente

trabajo de investigacion.



1.7.  Marco Conceptual

La quinua es una planta con origen en los andes de Peru y Bolivia, especificamente en
los alrededores del lago Titicaca, esta planta fue cultivada por las civilizaciones
prehispénicas, las cuales utilizaron para su consumo alimenticio. Técnicamente, la
quinua es la semilla de una hierba; sin embargo, la comparan con los cereales por tener

una similar composicion y forma de consumirla.

La quinua, durante y después la conquista espafiola, ha sido considerado como
un alimento de bajo prestigio social, motivo por el cual ha permanecido como un
cultivo y alimento de los campesinos. Sin embargo, en la ultima década esta situacion
se estd restableciendo ya que la sociedad estd buscando alimentos de gran valor

nutricional para beneficio de la humanidad.

Este cultivo ha sido considerado por la FAO (Food and Agriculture Organization
of the United Nations) como un alimentos altamente nutritivo, por sus aminoacidos
esenciales, lisina, vitaminas, y ademas posee una gran adaptacion agroecologica. (Juan
Izquierdo, 2001)

Figura 1.4

Contenido centesimal de Aminoacidos Esenciales

Amincécide | Fenllznding Triptafano | Metionina | Lewcing lealeucing Valinz Ligina | Trioning Arginina | Histichna
Quinus 4.13 1.21 217 5.28 5.88 4.13 8.12 4.5 7.21 3.48
Kiwicha 3.20 1.21 237 423 5.22 4.61 =A:] 5.28 216 222
Frejol 8.81 0.52 1.20 T.28 2.0z a.02 2.03 513 9.48 278
Habas 4.57 0.85 0.20 7.54 0.48 413 | 10,30 4.74 10.41 2.20
Maiz 5.7 Qv 2.4 12.8 3.6 4.3 26 2.8

Chocho 2.6 2.8 2.2 3.2 3.7 5.4 4.0

Huesvos 7.5 1.5 5.5 0.4 7.5 8.4 8.5 4.2 8.1 2.4
Caseina 6.3 1.2 35 10.0 7.5 7.7 25 4.5 4.2

Fuente: GRA Agencia Agraria Trujillo — Boletin “La Quinua”, (2017)

Figura 1.5

Contenido centesimal de Aminoacidos Esenciales

COMPOMENTE CHOCHO KIWICH& @UINUA TRIGO | MaIZ PAPA MASHUA CLLUCD | OCA

Proteinas 429 12.8 12.5 5.8 8.7 2.0 1.5 1.1 1.0
Calorias 15.1 366.0 3540 | 3350 | 3580 | 1030 50.0 82.0 1.0
Agua B7.7 62.3 12.5 14.5 13.4 .2 24.4 237 241
Carbohidrate [l G651 0.0 737 70.1 233 2.8 14.3 13.2
Exiracto 0.6 7.2 4.5 1.5 2.7 0.4 0.7 0.1 0.6
Fibra 53 8.7 4.1 3.0 43 0.7 0.0 0.8 1.0
Cenizas ] 2.5 2.4 1.7 13 1.1 0.6 0.8 1.0
Calcio 20.0 178.0 118.0 36.0 11.0 8.0 12.0 2.0 2.3
Fosfaro 123.0 454.0 3|00 | 2240 | 2210 52.0 280 230 358.0
Higrro 1.4 5.3 4.2 4.8 2.7 0.4 1.0 1.1 1.6
Caroteno 0.02 0.08 0.03 0.01
Disminz 0.01 0.02 0.25 0.03 | 0.015 0.07 0.1 0.05 0.05
Rivoflaving 0.34 0.57 032 0.02 0.24 0.08 012 0.03 0.01
Miacina 0.85 0.85 143 285 2.53 1.85 0.87 0.2 0.43
Acido Ascorbico 3.2 5.2 4.2 0.8 71.5 11.58 284

Fuente: GRA Agencia Agraria Trujillo — Boletin “La Quinua”, (2017)
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En la Figura 1.5, se observa la composicion de la quinua con un alto valor en proteinas,
siendo un excelente alimento por su alto contenido de amino&cidos esenciales y
considerar que tiene un valor alto de lisina que sirve como nutriente para el desarrollo
del sistema neurologico, en especial para los nifios, y las proteinas de la quinua puede

alcanzar valores del doble a comparacion con algunos cereales.

Dependiendo del tipo de adaptacion ecoldgica, se pueden distinguir cinco tipos o

grupos de quinua:

- Altiplano

- Valle

- Salares

- Nivel del mar
- Cejadeselva

“El Cultivo de quinua tiene la siguiente posicion taxonémica:

Reino: Vegetal

Division: Fanerégamas

Clase: Dicotiledoneas

Sub clase: Angiospermas

Orden: Centrospermales

Familia: Quenopodiaceas” (S. Vergara, 2015, p. 8).

Nombre Cientifico: Chenopodium quinoa Willdenow

Nombre Comun: Quinua.

Principales Variedades: Blanca de Juli, Kancolla, Cheweka, Pasankalla, Negra Collana,
Salcedo INIA, lllpa INIA, Amarilla Marangani, Amarilla Sacaca, Blanca de Junin,
Rosada de Huancayo, Blanca de Hualhuas; indicadas por el Ministerio de Agricultura
(Minagri, 2012)
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1.  Aspectos Generales del Estudio de Mercado
2.1.1. Definicién comercial del producto

En el presente estudio se propone la produccion y comercializacion de “Fideo a base de

harina de quinua”.

Los fideos estan identificados con la partida arancelaria N° 1902.11.00.00 y a nivel
nacional con la Clasificacién Internacional Industrial Uniforme (CIIU) N° 1544
correspondiente a las empresas farinaceas elaboradoras de fideos y/o productos

similares.

En los siguientes puntos se detallaran los tres “Niveles de Producto” que se ofreceran al

consumidor:

. Producto Basico:

El primer nivel tiene la finalidad de satisfacer la necesidad basica de nutricion y
alimentacion, ya que todo ser humano requiere ingerir alimento del cual obtiene la
fuerza y energia para emprender sus actividades diarias.

Este nivel, aunque satisface una necesidad basica y vital para la supervivencia del
ser humano, no es lo suficientemente convencedor para que el cliente la adquiera
mediante un intercambio monetario dado que en el mercado existe una amplia

variedad de productos alimenticios que cumplen la misma funcién.
o Producto Real:

Se trata de un paquete de fideos hechos a partir de harina de quinua de 500
gramos. Es una pasta seca de forma longitudinal y de seccion rectangular, cuyas

dimensiones son las siguientes:

Forma: Fideos largos, secos y gruesos.
Seccion: Rectangular o plana.

Largo: 26 cm aprox.

Ancho: 3.2 mm aprox.

Espesor: 1.5 mm aprox.

12



° Producto Aumentado:

En este nivel se consideran todos los beneficios no esperados por el cliente
durante la adquisicion del producto. Estos beneficios le dan un valor agregado al

producto los cuales impactan positivamente en la intencion de compra del cliente.

A continuacion, se detallaran los beneficios adicionales del producto:

Servicio de Atencion al Cliente:
Se incluira en el empaque un teléfono fijo y un correo electronico con el fin de

atender todas las quejas, reclamos o sugerencias de los consumidores.

Empaque:
Se piensa optar por un disefio simple, elegante y bajo un concepto minimalista.

Curso On line:
En la pagina web de la empresa y en redes sociales, se subird varios videos

tutoriales para preparar platillos de comida utilizando los fideos de quinua.

Recetas al interior del empaque:
Al interior del empaque los clientes podran encontrar diferentes recetas para

facilitar a los clientes la preparacion de los productos.

Colaboracion con ONG’s:

Se buscara dar apoyo a la ONG “Aldeas Infantiles SOS” donando una cantidad
importante de paquetes de fideos de quinua al afio, precisamente en el mes en el
que se celebra el dia del nifio. De esta forma los clientes tendran la satisfaccién de
gue estan consumiendo un producto que busca apoyar a las familias vulnerables

del pais.

Figura 2.1

Certificado Sociablemente Responsable con la Infancia

Fuente: Aldea Infantiles SOS, (2017)
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Degustacion e Introduccién del Producto:
En los puntos de venta mas importantes se contratara anfitrionas e impulsadoras
las cuales den a degustar el delicioso sabor del fideo, detalle de las cualidades del

producto y el apoyo que estaria brindando a la sociedad.

2.1.2. Principales Caracteristicas del Producto

Los fideos de quinua tienen el mismo concepto de fabricacion que el de los fideos de
trigo, la diferencia radica en la materia prima. Los fideos de quinua son un producto
alimenticio no fermentado obtenido por el amasado mecanico de harina de quinua,
fécula de papa, agua y otros aditivos aptos para el consumo humano, la masa obtenida

pasa por un proceso de extrusion y finalmente por una etapa de secado.

En los siguientes puntos se describiran los diversos usos y caracteristicas del

producto alimenticio “Fideos de Quinua”.

2.1.2.1. Usosy caracteristicas del producto

- Usos:
Basicamente, la preparacion de la pasta consiste en colocar el producto en agua
hervida y esperar a que se cocine.
Los fideos pueden ser utilizados en entradas, platos de fondo, sopas, etc.

A continuacion, se describiran las diversas formas en las que se puede

consumir la pasta.

<> Salsas: En los restaurantes se puede encontrar pasta con salsa al Pesto,
Bolognesa, al Alfredo, a la Huancaina, Carbonara, Tres quesos, Caprese,
Puttanesca, Tallarin Taypa, Tallarin Saltado, entre otros.

X Sopas: Existen diferentes sopas que llevan como parte de sus ingredientes
las pastas como por ejemplo el caldo de gallina, sopa a la minuta, sopa
wantan, Sopa de pollo, Sopas ramen instantanea, menestron, entre otros.

X Ensaladas: En cuanto a ensaladas, gracias al sabor natural de los fideos se
pueden combinar muy bien con cualquier tipo de vegetal y alifio al gusto.

X Complementos: Se pueden combinar con queso rallado, aceite de oliva,

pan de casa y una copa de vino.

14



X Preparacion especial: Un tipo de preparacion muy querido por todos es la
Lasagna, dado que se prepara al horno a diferencia de los demaés platos
descritos en lineas anteriores. Este plato tiene varias capas de fideos y
entre cada capa se va alternando dos tipos de salsa: la salsa roja y la salsa

blanca. Lleva carne molida, mucho queso parmesano y orégano.

Caracteristicas:

Denominacion: Fideo Tallarin Grueso N°42

Tipo de alimento: No Perecibles

Grupo de alimentos: Cereales y derivados
Unidad de medida: Kilogramo (Kg.)
Presentacion: Envases de 500 gr

Vida atil: 12 meses desde la fecha de fabricacion.
Forma: Fideo de pasta larga seca gruesa de seccion rectangular o plana.
Largo: 26 cm aprox.

Ancho: 3.2 mm aprox.

Espesor: 1.5 mm aprox.

Humedad: No mayor a 15%

Acidez: No mayor a 0.45%

2.1.2.2.  Bienes sustitutos y complementarios

Se han identificado que existen otros productos en el mercado que cumplen una funcién

de bienes sustitutos los cuales van a ser detallados a continuacion.

Bienes Sustitutos
En el caso de los fideos de quinua, se han identificado los siguientes bienes
sustitutos:
e Tubérculos: Papa, Yuca, Camote, Olluco
e Cereales: Arroz, Fideos de Trigo, Sémola, Morén
e Menestras: Lentejitas, Frejol, Pallares, garbanzo
e Otros productos hechos a partir de los granos de quinua como las galletas,

las compotas, entre otros.
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- Bienes Complementarios
Para los fideos de quinua, se han identificado los siguientes bienes
complementarios:
e Carnes: Res, Pollo, Cordero, Pescados, Mariscos.
e Verduras/hierbas: Tomate, espinaca, albahaca, champifiones, orégano,
berenjena.
e Lacteos: Leche, crema de leche, quesos.
e Panes

e Vinos

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El &rea geografica que abarcara el estudio es la ciudad de Lima, considerando solo la

poblacién de los 43 distritos de Lima y la Provincia Constitucional del Callao.

La poblacion segun el Gltimo censo nacional del 2017 realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) indica que Lima Metropolitana (solo los
43 distritos) tiene una poblacion de 8 574 974 habitantes censados y la Provincia

Constitucional del Callao tiene 994 494 habitantes censados.

Es importante considerar que se omitio censar a un total de 1 millon 855 mil 501
habitantes que representa el 5.94% de la poblacién peruana (Poblacién Total Peruana
segun INEI es de 31 millones 237 mil 385 habitantes), lo cual se tendra en cuenta para

el porcentaje del area geografica.

Se establecié que el mercado a estudiar es Lima Metropolitana y Callao, donde se
concentra aproximadamente un 32.6% de la poblacion censada peruana, y Ssi
consideramos la poblacion no censada este porcentaje seria 33%, zona geogréafico
donde esta la mayor parte de los supermercados, los operadores logisticos y del poder
adquisitivo de la poblacion total que impulsa la economia del pais y permite que el

mercado se dinamice.

2.1.4. Analisis del sector

Para el analisis del sector se utilizara como referencia las 5 fuerzas competitivas del

libro Estrategia Competitiva de Michael Porter:
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o Poder de negociacién de los proveedores:

- Es alto.

- Se estima que los precios de las materias primas e insumos son los que tienen
impacto en el costo de produccion del producto.

- El precio de la quinua en chacra es variable, lo cual afecta al costo de la harina
de quinua, materia prima para la produccion de los fideos, ademas varios
proveedores se encuentran asociados para obtener mejores negociaciones del
precio de venta. Esto hace que el proveedor tenga un alto poder de negociacion.

- Considerando que se exporta una gran cantidad de Quinua, en el afio 2016 la
exportacion fue del 57% de la produccién nacional (Minagri 2016), y en el
exterior el precio de la quinua es elevada, puede alcanzar los 15 US$ por kilo.

- Durante el boom de la quinua por el afio 2013, los agricultores disfrutaron de
una creciente demanda lo cual permitié la mejora de sus precios en chacra e
incentivd a que muchos otros agricultores ampliaran la produccion y oferta de
este producto. Esta sobreproduccion de granos de quinua ocasiond que los
precios en chacra se redujeran drasticamente, perjudicando a los agricultores.
No obstante, muchas veces, aunque los precios de chacra disminuyan; los
precios en el mercado permanecen altos. Esto, debido al margen de ganancia de
los intermediarios.

Figura 2.2

Produccién de Quinua Nacional y Regional (Miles de toneladas)

140,0
120,0
100,0
80,0
60,0
40,0 o o
20,0

Miles toneladas

2008 | 2009 | 2010 | 201 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016

mm Puno | 227 | 3.2 | 320 | 327 | 302 | 293 | 362 | 382 | 352 |
=== Arequipa | 0,3 | 05 07 | 10 | 17 | 53 | 332 | 224 | 62 |
msm Ayacucho| 17 | 18 24 | 14 | 42 | 49 | 103 | 146 | 167 |
'mmm Apurimac| 09 | 09 2 | 12 | 20| 20 | 27 | 58 | a8 |
' —e—Nacional | 299 | 394 | 411 | 412 | 442 | 521 | n47 | 1057 | 777 |

Fuente: MINAGRI, (2017)

o Poder de negociacion de los consumidores:

- Es alto.

17



Existen varios productos similares en el mercado, que no estan hechos a base de
quinua pero se presentan como fortalecidos por quinua entre otros granos
andinos. Esta similitud de ingredientes en los productos, podria ocasionar que
un cliente decida por la otra opcidn en caso tenga un precio menor.

De acuerdo a los estudios realizados por IPSOS Apoyo (2013), los fideos son un
producto de alta penetracion en las familias peruanas. Sin embargo, solo el 41%
de las amas de casa limefias son leales a su marca habitual de productos
comestibles. Lo cual es un porcentaje relativamente bajo. Por otro lado, los

consumidores tienen preferencia a productos en promocion.

Amenaza de nuevos entrantes

Es mediana.

La amenaza principal seria que las empresas de gran escala de produccion,
como lo son Alicorp, Molitalia, Cogorno, lancen al mercado productos a base de
quinua con precios de mercado mas bajos que los que se ofrecera en este
trabajo. Ademas, estas empresas podran obtener mayores utilidades, ya que al
producir en grandes volimenes se puede distribuir los costos fijos en una mayor
cantidad de productos.

Existe una posible amenaza de ingreso de nuevos competidores debido a que las
maquinarias que intervienen en el proceso productivo de los fideos estan al
alcance de todos con una inversion no muy alta. Estas maquinarias se ofertan en
diferentes paginas en linea para la importacion de las mismas, asi como se
podrian mandar a fabricar en la industria peruana.

El nuevo competidor tendria que ingresar al mercado con un producto con una

diferenciacion clara y dirigido a un nicho de mercado.

Productos sustitutos:

Es alta.

Existe una gama de productos que podrian considerarse como sustitutos a los
fideos de quinua: Arroz, Papa, Camote, Yuca, otros cereales 0 menestras que
sirvan como complemento.

Todos los demaés fideos que existen en el Mercado con precios mas accesibles.
Tomar en consideracion que segun IPSOS Apoyo (2013), la lealtad a una marca

de productos comestibles seria de 41%. Es decir, en caso el consumidor no
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encuentre el producto en los anaqueles, podra optar por consumir otro producto
sustituto.

o Intensidad de la rivalidad entre los competidores existentes:

- Es alta.

- En base a los resultados publicados en la pagina web de Produce, Alicorp tiene
una penetracion de mercado del 46% seguido por Molitalia con un 20%.

- Alicorp cuenta con una larga lista de marcas de fideos tales como: Don Vittorio,
Nicolini, Lavaggi, Alianza, Victoria, entre otros. (Euromonitor, 2014)

- Otros competidores de fideos tradicionales: Cogorno, Carozzi, Molitalia y Anita
Foods.

- Competidores de Fideo de Quinua: Sumaq Pacha, Quinoa Way.

Figura 2.3

Consumo habitual de marcas de fideos por NSE

NoE

Don Vittorio 35 61| 581 | 37 | 26 | 22

Anita 23 0 3 | 17 | 37 | 40
Molitalia 17 17 119 |24 | 11 | 8
Lavaggi 12 9 |11 1512 | 8
Nicolini 4 10| 8 1 3 3
Alianza 3 1 4 3 3 4
MarcoPolo 2 0 3 1 3 3

Base| 578 94 | 118 | 146 | 133 | 87
Fuente: Ipsos Apoyo, (2016)

2.1.5. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacién de
mercado

Se propone realizar un estudio de mercado por medio de encuestas realizadas de manera
aleatoria al publico objetivo.

Existen dos objetivos claros para esta encuesta: EIl primero, es identificar los
habitos y las conductas de compra de los consumidores; el segundo, cuantificar la
intencion de compra y determinar qué tan probable es que vayan a realizar la compra.

Estos dos aspectos mencionados son determinantes para medir la acogida que
tendra el producto en el mercado y, por tanto, contribuird en definir el tamafio de la
demanda del proyecto y ayudara a concebir una idea inicial sobre el éxito que muy
probablemente tendra el proyecto.
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2.2.  Analisis de la demanda

En los puntos a continuacion, se procedera a calcular la “Demanda Interna Aparente”,

“Demanda Potencial” y la “Demanda Especifica del Proyecto”. Cabe precisar, que los

datos e informacion requerida para hallar cada uno de los conceptos antes mencionados,

fueron extraidos de los portales del Ministerio de la Produccion (PRODUCE), del

Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) y de la Superintendencia

Nacional de Aduanas y Administracion Tributaria (SUNAT).

2.2.1. Demanda Histérica

2.2.1.1. Importaciones/Exportaciones

El historial de importacién y exportacion de pastas alimenticias fueron obtenidos del

portal de la SUNAT, especificamente desde el enlace de Operatividad Aduanera.

La partida arancelaria utilizada fue la N° 1902.11.00.00, la cual corresponde al

grupo de pastas alimenticias sin cocer, rellenar o preparar y que contengan huevo. A

continuacion, se presenta el historial de importacion y exportacion de pastas

alimenticias obtenida entre los afios 2010 al 2017, expresado en kilogramos.

Tabla 2.1

Datos historicos de importacion y exportacion de pastas alimenticias 2010 — 2017

Afio Impolztgacién Expolzgacién

2010 56,438.290 12,424.211
2011 76,538.440 543,341.058
2012 103,053.060 165,212.501
2013 72,945.580 216,129.546
2014 53,340.440 365,668.148
2015 117,746.520 238,098.700
2016 116,881.130 453,761.456
2017 111,075.930 3,013,755.495

Fuente: SUNAT, (2018)
Elaboracion propia
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2.2.1.2. Produccién Nacional

El historial de la produccion nacional de pastas alimenticias fue obtenido de los
anuarios estadisticos publicados por el Ministerio de la Produccion y Ministerio de

Agricultura.

A continuacion, se presenta el historial de la produccion nacional de pastas

alimenticias obtenida entre los afios 2010 al 2017, expresado en toneladas métricas.

Tabla 2.2

Datos historicos de produccién de pastas alimenticias 2010 - 2017

Afio Produccion
™
2010 395,036.00
2011 414,313.00
2012 411,571.00
2013 407,639.00
2014 432,429.00
2015 419,080.00
2016 436,729.00
2017 431,000.00

Fuente: PRODUCE / MINAGRI - SIEA, (2018)
Elaboracion propia

2.2.1.3. Demanda Interna Aparente (DIA)

La formula de la “Demanda Interna Aparente” de pastas alimenticias estd compuesta
por tres Unicas variables: Produccién, Importacién y Exportacion, la ecuacion es la

siguiente:
DIA = Produccion + Importacion - Exportacion

Ahora bien, puesto que se tiene toda la informacion necesaria, se procedera a calcular la
DIA de pastas alimenticias de los afios 2010 al 2017, la cual sera expresada en

toneladas metricas en la siguiente Tabla.
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Tabla 2.3

Demanda Interna Aparente de pastas alimenticias 2010 — 2017

Afio Produccién Importacién Exportacion DIA
™ ™ ™ ™
2010 395,036 56.44 12.42 395,080.01
2011 414,313 76.54 543.34 413,846.20
2012 411,571 103.05 165.21 411,508.84
2013 407,639 72.95 216.13 407,495.82
2014 432,429 53.34 365.67 432,116.67
2015 419,080 117.75 238.10 418,959.65
2016 436,729 116.88 453.76 436,392.12
2017 431,000 111.08 3,013.76 428,097.32

Fuente: PRODUCE / MINAGRI - SIEA, (2018)
Elaboracion propia

2.2.2. Demanda Potencial

La Demanda Potencial tiene como fin identificar cuél seria la demanda que se lograria

si se dieran las condiciones ideales en el mercado a fin de maximizar la demanda.

En este caso en particular, se considera que si existe un pais cercano al Peru cuyo
consumo per cépita de pastas alimenticias es aln mayor que este; entonces, se puede
ambicionar llegar a los mismos niveles de consumo en un hipotético caso, donde las

estrategias de marketing y el grado de aceptacion del producto lo permitieran.

En el Capitulo 2.2.2.2. se calculara la “Demanda Potencial” de Pastas
Alimenticias, tomando como referencia al pais Latinoamericano que haya conseguido el
primer puesto en el “Ranking de Consumo Per Capita de Pastas Alimenticias” del afio

2016 realizado por la firma “International Pasta Organisation”.

2.2.2.1. Patrones de consumo

- Consumo Per Capita:

El consumo Per Cépita se describe en el cuadro a continuacion, el cual presenta el
Ranking de Consumo Per Cépita de Pastas Alimenticias a nivel mundial del afio 2016,
identificando que a nivel de Latinoamérica el ler puesto se encuentra Venezuela, siendo
el pais con el mayor consumo de pasta con un consumo de 12 kilogramos anuales por

persona y en 2do lugar se encuentra Argentina con un consumo de 9 kg/afio.
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Figura 2.4

Consumo Per Cépita de Pasta internacional 2016 (Kg/afio)

PAIS KG PER CAPITA / ANO
T Italia 235
2’ Tanez 16
3 Venezuela 12
4 Grecia N
5° Rusia 10
6° ARGENTINA" 9

Fuente: “International Pasta Organisation” — Annual Report, (2017)

- Incremento Poblacional:

La informacion de la poblacional estimada fue hallada en el portal del INEI,
especificamente desde la opcion “Estadisticas” de donde se obtuvo las publicaciones
relacionadas a Poblacion y Vivienda segin Departamento.

A continuacion, se presenta la poblacion estimada para la ciudad de Lima

Metropolitana y la Provincia Constitucional del Callao, desde el afio 2010 al 2017.

Tabla 2.4
Poblacion de Lima y Callao del 2010 al 2017

Afio Poblacién Poblacion Poblacion Total
Callao Lima (Lima y Callao)
2010 941,268 9,113,684 10,054,952
2011 955,385 9,252,401 10,207,786
2012 969,170 9,395,149 10,364,319
2013 982,800 9,540,996 10,523,796
2014 996,455 9,689,011 10,685,466
2015 1,010,315 9,838,251 10,848,566
2016 1,024,400 9,989,000 11,013,400
2017* 1,053,567 9,084,327 10,137,894

Nota: La data del 2017 se calculd considerando las personas no censadas del 5.94%
Fuente: INEI, (2018)
Elaboracion propia

A partir de la Tabla 2.4, se procedera a obtener el incremento poblacional promedio en

la siguiente Tabla.
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Tabla 2.5

Incremento Poblacional Promedio de Lima y Callao

Afio Po_blacién Total Incremento
(Lima y Callao) Poblacional
2010 10,054,952 1.48%
2011 10,207,786 1.52%
2012 10,364,319 1.53%
2013 10,523,796 1.54%
2014 10,685,466 1.54%
2015 10,848,566 1.53%
2016 11,013,400 1.52%
2017* 10,137,894 -7.95%

Elaboracion propia

Segun los datos de la poblacion se aprecia un crecimiento poblacional constante,

considerando que el afio 2017 no hay un crecimiento, ya que la poblacion del 2016 es

una proyeccion realizada por el INEI y la cifra del 2017 es basada en el censo, un valor

real.

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial

La férmula de la “Demanda Potencial” de pastas alimenticias esta compuesta por dos

Unicas variables: Consumo Per Capita de Venezuela y la Poblacién Total de Lima

Metropolitana y Callao.

Demanda Potencial = CPC Venezuela (kg/hab) * Poblacion 2017

En la siguiente Tabla 2.6 se calcul6 la Demanda Potencial de pastas alimenticias para la

poblacién peruana para el 2017 y la demanda potencial para Lima y Callao (mercado

objetivo).

Tabla 2.6

Demanda Potencial de Pastas Alimenticias para el afio 2017

Poblacién CPC Demanda
(kg/hab) = Potencial (Kg)
Total Peru 31,237,385 12 374,848,620
Total (Limay Callao) 10,137,894 12 121,654,728

Elaboraci6n propia
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2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

En el siguiente acépite, realizaremos una investigacion de mercado mediante el método
de la encuesta con el objetivo de identificar los patrones de conducta de los

consumidores potenciales.

Las encuestas fueron realizadas de forma presencial e individual. EI encuestador
abordd sutilmente a los entrevistados y les explicO el objetivo general y en queé

consistian las preguntas posteriores.

Objetivo de la encuesta: Determinar si los “fideos de quinua”, producto nuevo que

se desea lanzar al mercado, tendrd una buena acogida entre los consumidores o no.

2.2.3.1. Disefioy aplicacion de encuestas u otras técnicas

Respecto al disefio, se determiné iniciar la encuesta con algunas preguntas simples cuyo

objetivo son recolectar informacion basica sobre el perfil del participante.

Al término de las primeras preguntas simples, se continud con las preguntas

estratégicas cuyo objetivo son identificar los patrones de conducta del publico objetivo.

Para el disefio de la encuesta, se utilizaron palabras de fécil entendimiento en la
redaccion de las preguntas con la finalidad de que los encuestados puedan responder en
el menor tiempo posible, y brinden respuestas claras y precisas, asi como llevarse una

grata experiencia de la encuesta.

De acuerdo al calculo al aplicar la formula tomada del libro de la autora Marcela
Benassini del afio 2009, el tamafio de muestra para esta encuesta debe ser de 385
personas.

p * q*N*Z2
n_eZ*N+p*q*Zz

Variables:

* n: tamafio de muestra

* p, g: probabilidad de aceptacion y rechazo
« Z: el nivel de confianza

« e: el error de la estimacion

« N: tamafio de la poblacion
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Valores conocidos:
*p=05

* Nivel de Confianza: 95%
«Z=1.96

ce=5%

« N =2,991,091

Valor hallado:  n=384.11 ~ 385 personas

Se desarrollara la encuesta a 385 personas, que es una muestra académicamente
aceptable y representativa que recoge informacion referencial para el desarrollo de

analisis posteriores:

2.2.3.2. Resultados obtenidos de la encuesta

En total, se realizd la encuesta a 385 personas que pertenecen a los niveles
socioeconémicos A y B, quienes oscilaban entre los 20 y 60 afios de edad.

En promedio, tienen 34 afios y viven 04 personas en una misma casa.

Los datos mas resaltantes se obtuvieron de las 02 ultimas preguntas:

¢Estaria dispuesto a cambiar su consumo de Fideos de Trigo por Fideos de Quinua?
Resultados: 324 personas dijeron que si, que representa el 84.16%, el resto dijo que no.
¢En la escala del 1 al 10, que tan probable es que compre Fideos de Quinua?
Resultados: En promedio, las personas indicaron un puntaje de 8.074.

Se adjunta el Anexo 1 Encuesta.

2.2.3.3. Determinacién de la demanda

Para determinar la demanda del proyecto, se proyectara la demanda histérica y se

ajustard utilizando los factores geograficos, psicograficos y de encuesta.
Factor Geograéfico:

Solo se considerara la poblacion que pertenece a Lima Metropolitana (43 distritos) y

Callao que representan un 32.57% de la poblacion peruana.
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Tabla 2.7

Célculo del factor geografico

Zona Poblacién %
Lima Metropolitana y Callao 10,173,780 32.57%
Per( Total 31,237,385 100%

Elaboraci6n propia

Factor Psicogréfico:

Solo se considerara la poblacion que pertenece a los niveles socio econémicos Ay B

de Lima que representa un 29.4% en el afio 2017.

Figura 2.5
Distribucion de Lima Metropolitana segun NSE

| nse | 2005 | 2010 | 2015 | 2016 2017
4.7% 5.2% 5.2% 5.0%

5%

mA
247 NSE A 3.4%
mB
-c NSEB 12.3% 15.7% 20.0% 22.3% 24.4%
5 NSEC 31.6% 35.9% 40.4% 40.5% 41.0%
|
NSED
£ 23% 37.6% 34.5% 25.7% 24.3% 23.3%
6% NSE E 15.1% 9.1% 8.7% 2.7% 6.3%

Fuente: IPSOS, (2018)

Factor Encuesta:

En base a los datos de la encuesta, la intencién de compra fue del 84.16% y
considerando la intensidad de compra que representa el 80.74%, el factor encuesta para

el proyecto es de 67.95%.

2.2.4. Proyeccion de la demanda

Se utilizara el modelo de regresion polindmica a fin de proyectar la Demanda Interna

Aparente para los afios 2019 hasta el afio 2024 a partir de la data DIA historica.

Cabe precisar que este modelo de regresion es el mas idoneo para el proyecto
debido a que obtuvo el coeficiente de correlacion mas alto. Se muestra la ecuacién

polindbmica a partir de la data histérica respecto a la DIA.
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y = -760.8x* + 27249x + 210219
R2 = 0.8831
Figura 2.6

Histdrico de la Demanda Interna Aparente de pastas alimenticias (TM/afio)

DEMANDA INTERNA APARENTE HISTORICO
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Elaboracion propia

Tabla 2.8

Demanda proyectada de pastas alimenticias en TM

Demanda proyectada

Afo ™

2018 447,774.00
2019 451,438.20
2020 453,580.80
2021 454,201.80
2022 453,301.20
2023 450,879.00
2024 446,935.20

Elaboracion propia

2.2.5. Consideraciones sobre la vida util del proyecto

La vida util del proyecto serd desde el afio 2018 hasta el 2024, considerando la etapa
pre-operativa 2018 y la etapa operativa del 2019 al 2024; es decir, siete (07) afios en
total. Durante este lapso de tiempo se ejecutaran todos los movimientos de recursos
financieros, tanto egresos como ingresos. Se espera que al finalizar la vida atil del

proyecto, se podra obtener las metas econdmicas esperadas.
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2.3.

2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Anadlisis de la Oferta

De acuerdo a la investigacion realizada en las principales cadenas de supermercados y

en base a la informacion obtenida de la SUNAT, se ha obtenido las principales

empresas que producen, importan y comercializan fideos:

Empresas Productoras
Alicorp SAA

Molitalia

Pastas Romero

Cogorno SA

Anita Food

La Montanera SAC

Danilza SA

Agro Industrial SM SAC
Kraft Foods

Classico SAC

Adrimpex SA

Alimentos y Desarrollo SAC
Grupo Gallo SAU
Molicentro

King David Delicateses del Peru SAC
Agro Industrial SUPE SAC
Indupsa

IND. AL. CO.S.P.A
Classico SAC

Empresas Importadoras
Alicorp SA

Molitalia

Delosi

I.T.N.S.A
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Danilza SA

King David Delicateses del Peru SAC

Cencosud Retail Peru SA
Liani Trade SAC
Supermercados Peruanos SAC
Hipermercados Tottus SA
Pastamore SAC

Comercializadora Andina Organica SA

Miro Foods Import Export SAC

Productos Extragel y Universal SAC

El Tabarro SAC

Alfrimac Peru SAC
Natural Brands Food SAC
Premium Brands SAC

Empresas Comercializadoras
Alicorp SA (46%)

Molitalia (20%)

Cogorno SA

Anita Foods

Molino El Triunfo SA
Agroindustria Santa Maria SAC
Compafiia Molinera del Centro SA
Industrias Unidas del Peru SA
Corporacion ADC SA
Inversiones La Minga EIRL
Classico SAC

Adrimpex SA

2.3.2. Competidores actuales y potenciales

- Competidores Actuales

El producto compite con las marcas que tienen lineas de produccién de alta calidad,
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pastas importadas o gourmet que sean ofertadas en las principales cadenas de

supermercados de Lima y Callao.

e Alicorp SA
e Molitalia
e Danilza SA

e King David Delicateses del Peru SAC
e IND.AL.CO.S.P.A

e Classico SAC

e LaMontanera SAC

- Competidores Potenciales
Las siguientes empresas son las que potencialmente podrian competir en el futuro
dado que actualmente ofertan sus productos en mercados extranjeros o en tiendas
naturistas en pequefias proporciones, mientras que la empresa tiene un enfoque

dirigido a comercializar con las cadenas de supermercados.

e Interamsa Agroindustrial SAC
e Panaderia San Jorge SA

e Tierra Inca Resources

e Agrofino Foods SAC

e |Industrias Unidas del Peru

2.4. Determinacion de la demanda para el proyecto
2.4.1. Segmentacion del mercado

Dado que el “Fideo de Quinua” es un producto considerado Premium y que tendra un
costo superior al de los fideos tradicionales, se ha decidido segmentar el mercado de
acuerdo a los niveles socio-econdmicos, eligiendo los NSE A y B ya que poseen un

mayor poder adquisitivo.

Segmentacion Geografica:
Personas que vivan en la ciudad de Lima Metropolitana y Callao debido a que es la
ciudad con mayor cantidad de supermercados, mayor densidad de hogares por manzana

y mayores ingresos econémicos.
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Segmentacion Psicogréfica:

Poblacion que pertenezca a los niveles socioeconomicos A y B. Asi mismo, personas

que lleven un estilo de vida saludable y den prioridad a la nutricion.

2.4.2. Seleccion de mercado meta

El mercado meta es toda aquella persona que, segun ciertas caracteristicas, es atractiva

para la empresa debido a que hay la probabilidad que compre el producto y que genere

rentabilidad es sumamente alta.

Las caracteristicas evaluadas son las siguientes:

Género: Hombres y mujeres

Condiciones Socio-econémicas: NSE Ay B

Estado Civil: Casada/Conviviente/Independiente

2.4.3. Demanda especifica para el proyecto

Se procederé a calcular la demanda especifica del presente proyecto desde el afio 2019

al 2024, para lo cual se partira desde la DIA hallada en el Capitulo 2.2.4 la misma que

sera ajustada y corregida mediante el uso del factor proyecto, el cual es de 1.4%.

Se ha considerado una participacion de mercado del 1.4% dado que se asumio

que es un porcentaje bastante conservador teniendo en cuenta que en la actualidad

existen marcas con presencia en el mercado y se encuentran posicionadas en las mentes

de los clientes. Por tanto, se prefiere un ingreso gradual a medida que se vaya haciendo

conocido el producto.

Tabla 2.9

Demanda proyectada de pastas alimenticias para el proyecto 2019 — 2024

Ao

2019
2020
2021
2022
2023
2024

DIA
™

451,438.20
453,580.80
454,201.80
453,301.20
450,879.00
446,935.20

Elaboracion propia

Factor
geograéfico

32.57%
32.57%
32.57%
32.57%
32.57%
32.57%

Factor
psicografico

29.40%
29.40%
29.40%
29.40%
29.40%
29.40%

Factor
Encuesta

67.95%
67.95%
67.95%
67.95%
67.95%
67.95%

Factor
Proyecto

1.4%
1.4%
1.4%
1.4%
1.4%
1.4%

Demanda del

Proyecto

™

411.2
413.2
413.7
412.9
410.7
407.1
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2.5.  Definicion de la estrategia de comercializacion

2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

El objetivo de las politicas de comercializacion y distribucion es satisfacer las
expectativas y necesidades del consumidor final. Por lo que se espera que el producto se
encuentre oportunamente en los anaqueles con suficiente stock en almacén. Ademas, es
esencial que el precio esté al alcance del cliente y que esté dispuesto a pagar a cambio

de todos los beneficios a recibir.

Politicas de Comercializacion:

v" Precio: Con el fin de captar mayor cantidad de consumidores, se entrara al
mercado con un margen de utilidad del 18% que permita tener precios
competitivos en comparacion con otros productos hechos a base de quinua que
son mayormente para exportacion. Este margen obtenido serd establecido durante

los primeros 06 afios de vida del Proyecto.

v" Producto: El producto sera comercializado en bolsas de polipropileno que
contenga 500 gramos de fideo. Serda embalado en cajas de cartén, cada caja de
cartdn tendrd un contenido de 50 bolsas de fideo de quinua de 500 gramos, en
total serian 25 Kg de fideo de quinua por caja. Esta presentacion permitira el

manipuleo y apilamiento de las cajas.

v' Plaza: El producto se comercializara principalmente en las bodegas, tiendas
mayoristas y supermercados. El objetivo, como bien se menciona lineas arriba, es
abastecer en el tiempo y cantidad idénea para que el cliente siempre encuentre los

productos en los anaqueles.

v' Promocion: La pagina web y las redes sociales seran administradas por un
community manager, el cual divulgarad y publicitara el producto. El objetivo sera
llegar al publico objetivo para que estén enterados de las Ultimas novedades,
promociones y ofertas. Asi mismo, en las redes sociales de la empresa y en la
pagina web, el consumidor podra encontrar los datos necesarios para localizar a la
empresa, los correos electronicos y teléfonos de la oficina. Asi mismo, tendra

acceso a la misién, vision, principios y valores de la empresa.
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Alianzas Estratégicas: Se piensa realizar alianzas estratégicas con restaurantes
exclusivos, panaderias de primer nivel, restaurantes vegetarianos, restaurantes de

comida sana tales como los que se encuentran en hospitales o clinicas.

Licitaciones privadas y/o publicas: Se participara en diferentes licitaciones con

empresas privadas y/o publicas para ser proveedores de fideos de quinua.

Politica de Cobranza: Estas politicas sera distinta para cada tipo de empresa de
acuerdo al andlisis financiero que el area contable realizard a cada cliente. En el
caso de que sea una empresa con un excelente perfil crediticio y su historial de
compras ha sido constante, se podra ofrecer una condicion de pago hasta de 60
dias; de lo contrario, los cobros a los clientes se realizaran 20% al contado y el
80% al crédito con una condicion de pago a 15 dias siempre y cuando pasen por

la evaluacion financiera y de riesgos crediticios.

Red de vendedores: Es importante fortalecer las habilidades blandas de la fuerza
de ventas para que puedan tener un correcto desenvolvimiento al cerrar negocios
con los diferentes puntos de ventas. Asi mismo, capacitarlos en el conocimiento
real de las propiedades nutritivas del producto a fin de que puedan transmitir

dichas ideas al cliente.

Premios al mejor vendedor: Cada 03 meses, se identificara al mejor vendedor a
fin de otorgarle un reconocimiento a nivel empresarial. Ademas, se le dara un
presente por parte de la empresa como reconocimiento a su esfuerzo y logros.
Este Gltimo podria ser una cena para dos personas, una estadia en algun hotel

campestre cerca de lima, un dia libre, premios canjeables, entre otros.

Politicas de Distribucion

v

Transporte: Se subcontratard el servicio de transporte para que traslade la
mercaderia hacia el punto de entrega indicado por el cliente a fin de prescindir del
costo que significaria invertir en una red vehicular propia. Estas empresas
subcontratadas deben tener capacidad de trasladar la mercancia a diferentes

puntos de venta entre Lima y Callao.

Tarifas: Se manejara un tarifario para el transporte de acuerdo a la zona de

despacho.

Pago a Proveedores: Los pagos a proveedores se realizaran a los 45 dias y se
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planificaran para hacer compras bimensuales a fin de obtener mejores precios.

Tiempos de atencion: Los tiempos de atencion serdn consensuados con los
trabajadores de logistica y los responsables de transporte. Estos seran transmitidos
a los clientes a fin de evitar quejas a futuro y tener un mejor control de los

despachos.

Canal de pedidos: Existira la opcion de realizar una emision de oOrdenes de
compra sistematizada para los clientes con compras frecuentes y periddicas a fin
de facilitar la logistica para ambas partes. EI canal de pedidos se realizara via

correo electrénico, por el cual se espera recibir las érdenes de compra del cliente.

Seguro de Mercancia: A pedido del cliente, se ofrecera un seguro de transporte

terrestre para la mercancia de acuerdo a la cantidad total de compra.

Manipulacién: Toda operacién de carga y descarga de mercancia debe ser

realizada por trabajadores debidamente capacitados.

2.5.2. Publicidad y Promocién

Publicidad

v

Objetivo: Invertir en una estrategia de publicidad adaptada a una realidad digital
que permita posicionar este nuevo producto en la mente del consumidor y

difundir la nueva marca en las diferentes redes sociales existentes.

Puntos de Venta: Es importante que los puntos de venta cuenten con los soportes
publicitarios y promocionales adecuados para llamar la atencion del cliente,
generar curiosidad en la persona y culminar en una venta. Se debe tener un
material de merchandising para obsequiar a los clientes potenciales y asi lograr

fortalecer el nombre de la marca.

Logotipo: Debe tener un estilo minimalista el cual utilice no mas de dos colores a
fin de denotar simplicidad y modernidad. A su vez, se requiere que este logo

sugiera un concepto de naturaleza y ecologia.

Imagen: El objetivo es crear una imagen de una empresa que no solamente busca
brindar al ciudadano peruano la oportunidad de comer saludable y nutritivo, sino
gue también sea reconocido por generar puestos de trabajo a personas de escasos

recursos y ofreciéndoles un arduo entrenamiento que les permita insertarse en el
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mercado laboral.

Medios de Transmision: Redes sociales, radio, revistas especializadas,

periddicos.

Auspicios: Se proyecta dar auspicio a las mejores escuelas de gastronomia, chefs

peruanos exitosos y programas de cocina televisivas.

Asesorias: Sera sumamente importante contar de la asesoria de bloggers,
influencers especializados en armar estrategias de marketing online en diferentes
redes sociales (Facebook, Youtube, Instagram, Snapchat, Pinterest, Twitter) que
tengan la capacidad de crear reacciones positivas en otras personas frente al

nuevo producto de fideos nutritivos hechos de quinua.

Nivel de Respuesta: Es importante que ante una pequefia interaccion con los
clientes por algin medio de comunicacion o red social sea inmediatamente

contestada y darle mayores alcances respecto a su comentario, duda o consulta.

Promocién

v

Promotores de Venta: Los promotores de venta deben brindar asesoria al cliente
respecto a las propiedades nutritivas del producto y el impacto positivo en las

vidas de los consumidores y sociedad.

Interaccion con los Clientes: Generar vinculos de cercania con los clientes
mediante un excelente manejo de las redes sociales generando oportunidad para
que los clientes puedan interactuar con la empresa. Adicionalmente, en algunos
puntos de ventas elegidos estratégicamente, se organizardn concursos en los
cuales los clientes podran interactuar con el personal y asi se pueda crear
experiencias de compras inolvidables para los clientes y posicionar la marca en la

mente de esas personas.

Dias Festivos: Se debe aprovechar los dias festivos para realizar camparfias de
marketing y dar descuentos especiales en los productos.

Cupones Online: Se regalara cupones de descuentos online via redes sociales
para incentivar el consumo de la marca, ademas de generar experiencias

agradables en la vida de los clientes.

Caddigo QR: En el reverso del empaque se colocara el Codigo QR, con el cual el

cliente podra obtener descuentos para sus proximas compras, asi como participar
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en sorteos y/o ganar premios inmediatos.

Mailing List: Se manejara una lista de correos por el cual se enviard
periddicamente informacién del producto, marca e importantes acontecimientos

relacionados a la empresa y que sean de interés del cliente.

Programas de fidelizacion: Este programa consistird en ofrecer un trato
preferencial a clientes antiguos, clientes con grandes volimenes de compra y a los
clientes que sean puntuales con el pago de las facturas. Ademas, a los clientes
corporativos se podria ofrecer la acumulacion de puntos, los cuales al llegar a un

nivel se convierten en ganadores de premios y sorpresas.

Encuestas de Satisfaccion: Son los mismos clientes quienes andnimamente
brindaran un verdadero feedback con respecto a la publicidad, experiencia de
compra, atencion al cliente, logistica y calidad del producto.

Descuentos por volumen de compra: A mayor volumen de compra se realizard

un mayor descuento en el monto total a pagar.

Fijacion de Precios por Paquetes de Producto: Crear una alianza estratégica
con algun producto complementario, a fin de crear una promocién en el cual el
cliente pueda obtener mejores precios mediante la compra de estos dos productos

juntos.

Premios Salud: Dentro de los planes de marketing y publicidad, se podrian
incluir premios relacionados a la nutricion, cuidado del cuerpo y de la salud
integral. De esta manera, fomentar un estilo de vida saludable, alimentacion

saludable y libre de estrés.

Participacion de Eventos: Es importante que se pueda promocionar la marca
participando en diferentes eventos relacionados a la industria alimentaria,

industria hotelera e instituciones que fomenten una vida sana y ecolégica.

Premios Raspa y Gana: Estos premios se utilizaran en los eventos donde el
producto tenga presencia y se pueda interactuar con el cliente. De esta manera
llegar a ellos de una manera casual e informal, generandoles una experiencia

divertida durante su permanencia en dicho evento.
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2.5.3. Analisis de precios

Precios Historicos: Se realizo un estudio de los precios historicos en el mercado sacado
de la base de datos del INEI. Se eligieron los fideos largos envasados y se obtuvo la
data desde el afio 2005 al 2016. Vemos que anualmente el precio promedio por
Kilogramo ha ido incrementandose gradualmente hasta llegar 4.87 soles por kilogramo

en el afo 2016.

Tabla 2.10

Precios Promedio al Consumidor - Fideos Largos Envasados

Afios Soles/Kg
2005 S/.3.41
2006 S/.3.38
2007 S/. 3.57
2008 S/.4.13
2009 S/. 4.04
2010 S/. 4.00
2011 S/.4.11
2012 S/.4.35
2013 S/.4.43
2014 S/. 4.60
2015 S/.4.76
2016 S/.4.87

Fuente: INEI, (2017)
Elaboracion propia

Precios actuales: A continuacion, se indicaran los precios que actualmente son ofrecidos
en las principales cadenas de supermercados por tipo de fideos: Tallarin 500 gr,
Spaghetti de 500 gr y Fettuccini 500 gr.

Tabla 2.11
Precios de Fideos Tipo Spaghetti de 500 gr

Marca PV (Soles)
Don Vittorio S/. 2.39
Metro S/. 1.9
Lavaggi S/. 3.95
Alianza S/.1.89

(continua)
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(continuacion)

Molitalia S/.5.6
Wong S/.3.2
Misura S/.13.8
Antonio de Niro S/.9.2
Agnesi S/. 115
Gallo S/.12.2
Santa Catalina S/.2.8
Barilla S/.9.8
Biancon S/.3.95
Fideo de Angelo S/.1.2
Vivo S/.3.25
Marco Polo S/. 1.5
Scotti Riso S/.14.95
Granoro S/. 4.99
Grano de Oro S/.2.2
Bells SI.1.4

Fuente: Supermercado Plaza Vea, Wong, Metro, (2017)
Elaboracion propia

Tabla 2.12
Precios de Fideos Tipo Fettuccini 500 gr

Marca PV (Soles)
Wong S/.5.75
Don Vittorio S/.6.09
La Montanera S/. 4.69
Il Pastificio S/.5.90
Antonio de Niro S/.13.95
Agnesi S/.13.7

Fuente: Supermercado Plaza Vea, Wong, Metro, (2017)
Elaboracion propia

2.6. Analisis de disponibilidad de los insumos principales
2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

La quinua, materia prima de este trabajo, es un grano alimenticio originario de los andes

de América del Sur. Los principales productores de quinua son Per( y Bolivia.

Es una planta herbacea que pertenece a la familia Chenopodiaceae y que
dependiendo de las condiciones ambientales y genotipo, puede alcanzar una altura de
0.5 a 3.0 m. La semilla es la que tiene un alto valor alimenticio, con un didmetro entre

1.8y 2.2 mm, y poseer colores variados: blanco, amarillo, rojo, negro, entre otros.
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Figura 2.7

Planta de la Quinua

A continuacion, se presentardn algunos cuadros comparativos respecto a las
caracteristicas de la quinua frente a otros cultivos como el frijol, maiz, arroz y trigo. Por

ejemplo, se analizaran los macronutrientes, aminoacidos, minerales y vitaminas.

Figura 2.8

Comparativo Macronutrientes de la Quinua y otros cultivos

Quinua Frijol Maiz Arroz Trigo
Energia (kcal/100 g) 399 367 408 372 392
Proteina (g/100 g) 16,5 28,0 10,2 7,6 14,3
Grasa (g/100 g) 6,3 1.1 4,7 2,2 2,3
Total de carbohidratos 69,0 61,2 81,1 80,4 78,4

Fuente: Koziol, (2017)

Figura 2.9

Comparativo de aminoacidos de quinua y otros cultivos

FAO* Quinua® Maiz® Arroz® Trigo®
Isoleucina 3,0 4,9 4,0 a1 4,2
Leucina 6,1 6,6 12,5 8,2 6,8
Lisina 4,8 6,0 2,9 3,8 2,6
Metionina© 2,3 53 4,0 3,6 3,7
Fenilalanina® 41 6,9 8,6 10,5 8,2
Treonina 2,5 3,7 3.8 3,8 2,8
Triptéfano 0,66 0,9 0,7 1.1 1.2
Valina 4,0 4,5 5,0 6,1 44

2 Patrones de puntuacién de los aminoacidos para nifios de edades comprendidas entre los 3 y los 10 afios, adaptados
por la FAO (2013), Dietary protein quality evaluation in human nutrition, Report of an FAO Expert Consultation. Roma.
® Koziol (1992).

€ Metionina + cisteina

“ Fenilalanina + tirosina

Fuente: Koziol, (2017)
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Figura 2.10
Comparativo minerales en Quinua y otros cultivos

Cuadro 3: Contenido mineral en la quinua y en alimentos seleccionados,
en mg por cada 100 g de peso en seco

Quinua Maiz Arroz Trigo
Calcio 148,7 171 6,9 50,3
Hierro 13,2 2.1 0,7 38
Magnesio 249,6 1371 73,5 169,4
Fésforo 383,7 292,6 137,8 467,7
Potasio 926,7 3771 118,3 578,3
Zinc 4,4 2,9 0,6 4,7

Fuente: Koziol, (2017)

Figura 2.11

Comparativo vitaminas en Quinua y otros cultivos

Cuadro 4: Contenido en vitaminas de la quinua frente a otros alimentos, mg/100g peso en seco

Quinua Maiz Arroz Trigo
Tiamina 0,2-0,4 0,42 0,06 0,45-0,49
Riboflavina 0,2-0,3 0,1 0,06 0,17
Acido folico 0,0781 0,026 0,020 0,078
Niacina 0,5-0,7 1.8 1,9 55

Fuente: Koziol, (2017)

2.6.2. Disponibilidad de la materia prima

En el Gltimo boletin publicado por el Ministerio de Agricultura en marzo del afio 2017,
podemos apreciar que tanto la produccion de quinua como la evolucion de exportacion
han ido incrementandose con el pasar de los afios debido al incremento de la demanda

internacional la cual experimenta un crecimiento sostenido desde el afio 2008.

Figura 2.12
Produccion de Quinua Nacional y Regional 2008 - 2016
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=s=Nacional | 209 | 394 | 411 | 42 | 442 | 521 | 147 | 1057 | 77,7

Fuente: MINAGRI, (2017)
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Figura 2.13

Evolucidon de exportaciones de Quinua en Pert 2008 - 2016
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Fuente: SUNAT, (2017)

2.6.3. Costos de la materia prima

Respecto al comportamiento de los precios de la quinua, en el afio 2014 se puede

apreciar un pico de 7.88 soles el kilogramo de quinua dado que la oferta de quinua se

elevd notoriamente a raiz de las expectativas generadas por el “Afio de la Quinua” en el

2013 lo cual gener6 un aumento en el precio (MINAGRI, 2017). Incluso en el

departamento de Puno alcanzo el precio record de 9.58 soles el kilogramo de quinua.

A partir del afio 2015, los precios sostienen una caida continua, debido a la

sobreproduccién y sobreoferta, aunque el MINAGRI estima que se recuperarian en los

préximos afios.

Figura 2.14

Precio Promedio al Productor de Quinua en grano
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Fuente: MINAGRI, (2017)
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

En este Capitulo se analizard y determinaré donde se localizara la planta de produccion,
con el objetivo de minimizar el costo de produccién y maximizar las ganancias del
producto. La toma de decision de la localizacion de la planta forma parte fundamental
de la estrategia de la empresa al contribuir en los costos operativos del producto y con

ello puede ser un diferencial para entrar al mercado actual.

3.1. ldentificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Se analizara los factores detallados que determinaran la mejor opcion para la

localizacion de planta:

3.1.1. Proximidad y disponibilidad a las materias primas

La cercania a la materia prima, es uno de los factores mas importante para determinar la
localizacion de planta para que el proceso productivo no pierda el flujo de
abastecimiento requerido y no exista un manipuleo excesivo de la materia prima y
cuente con la calidad requerida, en el tiempo indicado y por otro lado el costo de

transporte sean los minimos.

Dado que la quinua es el insumo principal para la elaboracién del producto y
que los principales productores de quinua se encuentran ubicados en la sierra peruana,
se considerara como alternativa establecer la planta de produccion en los departamentos

gue tengan mayor capacidad de produccion de quinua tales como Puno y Arequipa.

3.1.2. Cercania al Mercado

Al igual que la proximidad de la materia prima, es importante que los centros de
distribucion no se encuentren tan alejados a la planta ya que ello elevaria el costo del
transporte del producto terminado, por ello se analizara las distancias de las posibles
plantas de produccion al mercado objetivo.
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3.1.3. Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra debe ser personal calificado, que cumpla con los requisitos que la
empresa demande para las operaciones y procesos administrativos, por lo cual es
importante conocer la disponibilidad que ofrece el mercado laboral, y ofertar puestos de

trabajo con remuneraciones acorde al sector.

3.1.4. Viasy servicios de transporte

Es necesario tener accesos a las carreteras pavimentadas, para garantizar el traslado
adecuado de las materias primas y productos terminados, considerando los trayectos
recorridos que tendra impacto en los costos logisticos que sera costeado en el producto

final.

3.1.5. Abastecimiento de Energia

Se requiere el servicio de electricidad para el funcionamiento de las maquinas y equipos
del proceso productivo, para garantizar el desempefio de las actividades de la planta.
Paralelamente es necesario que las maquinas y equipos cuenten con la tensién adecuada
a fin de evitar el desgaste de los mismos, evitando las alzas o bajas de la corriente

eléctrica que puede malograr los equipos.

3.1.6. Abastecimiento de Agua

Es indispensable el agua para la elaboracion del producto y uso del mismo para el
personal, que garantizara el desarrollo normal de la produccién y con las

especificaciones de calidad, y certificar una calidad aceptable.

Se debe considerar situaciones de contingencia que puedan afrontar en caso de

desabastecimiento y contar con otra alternativa y los costos que esta pida.

3.1.7. Disponibilidad de Terreno e infraestructura

Es importante que los departamentos a evaluar cuenten con terrenos disponibles o

alquiler de local, accesible a un precio al que se pueda comprar o alquilar.
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3.2.  ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

3.2.1. Proximidad y disponibilidad a las materias primas

Como indicamos anteriormente, se analizara las regiones donde se produce la mayor

cantidad de quinua como insumo para elaborar el producto final, teniendo como
departamentos a Puno, Ayacucho y Arequipa.

Tabla 3.1

Produccion de Quinua por departamento (TN)

Produccién de Quinua por departamento afio (TN)

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Arequipa 1013 1683 5326 33193 22 379 6 157
Ayacucho 1444 4188 4925 10 323 14 630 16 657
Puno 32740 30179 29 331 36 158 38 221 35 166

Fuente: MINAGRI, (2017)
Elaboracion propia

Cabe mencionar que el departamento de Puno cuenta con la mayor cantidad de

produccion de quinua, y como resultado seria el departamento apropiado para la

localizacion de planta por la cercania al insumo.

Figura 3.1

Produccion de Quinua Nacional
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45



3.2.2. Cercania al mercado

El estudio tiene como mercado objetivo la ciudad de Lima, por lo cual se analizara la
distancia de la planta de produccién al mercado, evaluando la distancia que hay hacia el

mercado objetivo Lima.

Como se muestra en la Tabla 3.2, seria conveniente que la planta se ubique en
Lima por la cercania al mercado objetivo, seguidamente se encuentra Arequipa y

finalmente Puno.

Tabla 3.2

Tiempo promedio de movilizacion de una ciudad hacia Lima

Tiempo promedio

Cludad hacia Lima
Arequipa 16 hrs
Ayacucho 10 hrs

Puno 23 hrs 30 min
Lima -

Fuente: Redbus, (2018)
Elaboracion propia

La region de Lima es la que presenta mayor cercania al mercado objetivo, por ende, el

costo de distribucion sera menor que otros departamentos.

3.2.3. Disponibilidad de mano de obra

Para iniciar el funcionamiento de la planta de produccion se requiere mano de obra que

elabore el producto.

Se evaluara la tasa de poblacién desocupada en los diferentes departamentos
donde se produce la materia prima y el mercado objetivo, se analizara los datos de la
poblacién econdmicamente activa y PEA desocupado, para identificar la disponibilidad

de contar con el recurso adecuado.
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Tabla 3.3
Distribucién de la PEA afio 2015

Ciudad PET PEA ogjiﬁ o
Arequipa | 99405 | 69313 |  665.97
Ayacucho | 47342 | 36109 | 351.04

Puno 100204 | 80195 | 77585
Lima 7707.48 | 572075 | 5437.40

Nota: Total de poblacion en edad de trabajar (PET)

Fuente: INEI, (2016)
Elaboracion propia

PEA
desocupada

27.16
10.06
26.10

268.39

% Pea
Desocupada

4%
3%
3%
5%

Como se muestra en la Tabla 3.3 el departamento de Lima tiene el mayor porcentaje de

PEA desocupada. ElI implementar una planta de fabricacion en la ciudad de Lima,

ayudaria a reducir esta cifra y contribuir con el desarrollo del pais.

3.2.4. Viasy servicios de transporte

Es necesario tener accesos a carreteras pavimentadas, para garantizar el traslado

adecuado de las materias primas y productos terminados, considerando los trayectos

recorridos y sus costos logisticos, los cuales seran costeados en el producto final.

Se presenta informacion de kilometro pavimentados por departamento,

identificando que Lima y Ayacucho presentan el menor km de carretera no

pavimentada.

Tabla 3.4
Longitud de ruta nacional 2014 (Km)

Longitud de ruta nacional km

pavimentada no pavimentada
Arequipa 1181.0 317.0
Ayacucho 1512.0 208.0
Puno 1396.0 431.0
Lima 1142.0 289.0

Fuente: Ministerio de Trasporte y Comunicaciones, (2017)
Elaboracion propia

Total RVN
(Red Vial Nacional)

1498.0
1720.0
1827.0
1431.0
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3.2.5. Abastecimiento de Energia

Segun lo mencionado anteriormente se requiere el servicio de electricidad para el

funcionamiento de las méaquinas y equipos del proceso productivo, se evaluard los

precios de energia en los diferentes departamentos:

Tabla 3.5
Tarifa BT3 de las principales empresas por departamento afio 2016

Descripcion Unidad Arequipa Lima

Costo fijo mensual s/./m? 5.07 2.87
Energia activa en punta sl. /| KWh 17.45 16.48
Energia activa fuera de punta s/. | KWh 14.29 13.82
Potencia activa de generacion para usuarios s/ | KW-mes 26.21 2194
presentes en punta
Potencia activa de generacion para usuarios s/ | KW-mes 20.35 13.13
presentes fuera de punta
Poten_ma activa de redes de distribucion para s/ | KW-mes 4431 4798
usuarios presentes en punta
Poten_ma activa de redes de distribucion para s/ | KW-mes 4176 44.47
usuarios presentes fuera de punta

{ 1 0,
Energia Reactiva que exceda el 30% del total s/ / KVarh 3.43 343

de la energia activa
Fuente: Osinergmin, (2017)
Elaboracion propia

Tabla 3.6

Consumo de energia eléctrica por departamento 2016

Consumo
Departamento )
(Gigawatt hora)
Arequipa 2,566.00
Lima 17,486.00
Puno 506.00

Fuente: Camara de Comercio e Industria de Arequipa, (2017)
Elaboracion propia

Puno

6.64

25.20
20.58

45.72
29.95
78.90
69.61

4.25
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Tabla 3.7

Potencia de Energia Eléctrica Instalada 2013

Departamento Potencia
(Megawatt)
Arequipa 489.7
Lima 4,846.7
Puno 143.1

Fuente: Ministerio de Energia y Minas, (2017)
Elaboraci6n propia

De las Tablas presentadas anteriormente se puede ver que Lima metropolitana es el
departamento con mayor consumo de energia eléctrica, potencia de energia eléctrica

instalada y a un menor precio.

3.2.6. Abastecimiento de Agua

El agua es de suma importancia como insumo durante el proceso de produccion.

El recurso hidrico del PerG proviene de 3 vertientes hidrograficas, la vertiente del
Atlantico aporta el 98,2% del recurso hidrico, mientras que la vertiente del Pacifico solo
aporta el 1,5% del recurso hidrico y la vertiente del Titicaca genera el 0,3% del
volumen total de agua, segun el INEI (2015).

Los tres departamentos en estudio cuentan con abastecimiento de agua. Lima
tiene como empresa encargada de abastecimiento a Sedapal, mientras que en Arequipa
es Sedapar y en Puno la empresa es Emsapuno.

A continuacion, se indicara la produccion, cobertura y tarifas por el servicio del
agua potable en las diferentes provincias, y se puede tomar una decision del lugar mas

apropiado para la localizacion de la planta.

Tabla 3.8
Produccidn de agua potable por departamento 2014

Departamento Empresa Miles de metros
cubicos
Arequipa Sedapar SA 67,163.00
Lima Sedapal 679,940.00
Puno Emsapuno S.A. 9,258.00

Fuente: INEI, (2017)
Elaboracion propia
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Tabla 3.9

Produccion per capital de agua potable 2014

Departamento Empresa Litros/habitantes/dia
Arequipa Sedapar SA 193.00
Lima Sedapal 210.00
Puno Emsapuno S.A. 159.00

Fuente: INEI, (2017)
Elaboracion propia

Tabla 3.10
Cobertura de agua potable 2014

Departamento Empresa %
Arequipa Sedapar SA 93
Lima Sedapal 96
Puno Emsapuno S.A. 94

Fuente: INEI, (2017)
Elaboracion propia

Tabla 3.11
Tarifas de las principales empresas por departamento

Descripcion Unidad Arequipa Lima | Puno
Agua potable s/./m? 2.62 3.19 3.59
Alcantarillado s/ / m? 1.07 139 |0
Cargo Fijo s/./m? 2.6 4.88 2.02

Fuente: SUNASS, (2017)

Elaboracion propia

El costo del agua del departamento Lima es mas elevado, sin embargo, posee mayor
cobertura y produccion per cépital de agua potable a comparacion de la empresa

prestadora del departamento de Arequipa y Puno.

3.2.7. Disponibilidad de Terreno e infraestructura

Es importante que los departamentos a evaluar cuenten con terrenos disponibles o
alquiler de local, por ese motivo se analizaré el precio actual por m? en los diferentes

departamentos analizados.
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Tabla 3.12

Precio de terreno por m? en zona industrial

Precio por m*

Ciudad ©)
Arequipa 270
Ayacucho 130

Puno 250
Lima 138

Fuente: Urbania, (2018)
Elaboracion propia

3.3.  Evaluacion y seleccion de localizacion
3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro-localizacion

Para determinar la ubicacion de la planta se utilizara el método de una Tabla de ranking

de factores para lo cual se utilizara los siguientes factores:

Tabla 3.13
Factores de Macro-localizacion

Factores de Macro-localizacion

A Proximidad y disponibilidad de la materia prima
B Cercania al mercado

C Disponibilidad de mano de obra

D Vias y servicios de transporte

E Abastecimiento de Energia

F Abastecimiento de Agua

G Disponibilidad de Terreno e infraestructura

Elaboracion propia

En la Tabla 3.14, se presenta la matriz de enfrentamiento — Macro localizacion:
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Tabla 3.14

Matriz de Enfrentamiento

A B C D E F G Conteo = Ponderado
A 1 1 1 1 1 1 6 22.22%
B 1 1 1 1 1 6 22.22%
C 0 0 1 1 1 1 4 14.81%
D 0 0 0 1 0 1 2 7.41%
E 0 0 0 1 1 1 3 11.11%
F 0 0 0 1 1 1 3 11.11%
G 0 0 0 1 1 1 3 11.11%
27 100.00%

Elaboracion propia

Los factores de mayor importancia son: la cercania al mercado y proximidad a la
materia prima. A continuacion, se realizara el ranking de los factores de macro
localizacion para obtener la mejor alternativa, dando una calificacion a cada alternativa

de localizacién, se presenta la escala de calificacion:

Tabla 3.15

Escala de Calificacion

Calificacion Puntaje
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Malo 2

Elaboracion propia

A continuacion se muestra la Tabla 3.16 el ranking de los factores de macro

localizacion:
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Tabla 3.16

Ranking de Factores — Macro localizacion

Factor Ponde-
rado
PrOXImldad_ y d'_SDO”'b'I'dad 22.22%
de la materia prima
Cercania al mercado 22.22%
Disponibilidad de mano de 14.81%

obra

Vias y servicios de transporte | 7.41%

Abastecimiento de Energia 11.11%

Abastecimiento de Agua 11.11%
PISpOﬂIblhdad de Terreno e 11.11%
infraestructura

TOTAL 100%

Elaboracion propia

Cal.

2

10

10

8
10

Lima

Puntaje

0.444

2.222

1.481

0.593
1.111

0.667

0.889

7.407

Arequipa
Cal. | Puntaje
6 | 1.333
6 | 1.333
8 | 1185
6 | 0.445
8 | 0.889
8 | 0.889
6 | 0.667
- | 6.740

Ayacucho

Cal. | Puntaje Cal.
8 | 1.778 | 10
8 | 1778 | 4
6 | 0889 | 6
6 | 0445 | 4
8 | 0889 | 6
6 | 0667 | 6
8 | 0.889 | 8
- | 7333 | -

Puno

Puntaje

2.222

0.889

0.889

0.296
0.667

0.667

0.889

6.518

En la Tabla 3.16, muestra al final del cuadro el puntaje total obtenido del ranking de los

factores, identificando la mejor opcion de localizacion con el mayor puntaje de 7.4;

eligiendo localizar la planta en el departamento de Lima.

3.3.2. Evaluacion y seleccién de la micro-localizacién

Al igual que la evaluacion de macro localizacion se utilizard el método de ranking de

factores para determinar la ubicacion de la planta dentro del departamento de Lima; se

tomara en cuenta los siguientes factores de micro-localizacion:

Tabla 3.17

Factores de Micro-localizacién

Factores de Micro-localizaciéon

A Disponibilidad de Terreno Industrial
B Costo de terreno por m?

C Seguridad

D Reglamentaciones fiscales y legales

Elaboracion propia
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Para realizar la Tabla de enfrentamiento, previamente se describira cada factor de
micro-localizacion y se elegira los distritos posibles del departamento de Lima donde se

puede ubicar la planta de produccion.

3.3.2.1.  Disponibilidad de Terreno

Segun la investigacion de Reporte Industrial del ler Semestre del 2017 realizado por la
consultora inmobiliaria Colliers International, en su informe presenta un comparativo
de la disponibilidad de terrenos industriales en Lima, tanto del precio de venta de
terreno como el precio de alquiler de establecimientos en los diferentes distritos de

Lima.

Figura 3.2

Precio de Venta de terrenos industriales 2017
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Para los terrenos industriales en oferta identificados, los precios de venta (precio de lista) se encuentran desde US$ 60 por m? (corredor
Chilca) hasta US$ 1,200 por m? (zona Norte 1, corredor Naranjal). La oferia registrada de terrenos industriales no incluye terrenos que
forman parte de proyectos de Parque Industrial y que se encuentran actualmente en comercializacién. Ademas, los precios de oferta
encontrados varfan segun la ubicacion y compatibilidad de usos.

Fuente: Colliers, (2018)

Figura 3.3

Precio de Alquiler de locales industriales 2017
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Los precios de renta (precio de lista) de inmuebles que se ofrecen como locales industriales, se encuentran desde US$ 1.25 por m? al
mes (zona Sur 2, corredor Chilca) hasta US$ 9.40 por m? al mes (zona Este 1, corredor Nicolas Ayllon). El rango de precios varia de
acuerdo al nivel de implementacion, construccion y ubicacion principalmente.

Fuente: Colliers, (2018)
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Se puede observar que los distritos con menor precio de arrendamiento y/o venta de
terreno y considerando la cercania al mercado objetivo, clase A y B de la poblacion
limefa, se localizan en los distritos de Huachipa, Lurin y Villa el Salvador.

En las tres alternativas escogidas existe disponibilidad de terrenos para la instalacion de

una nueva planta.

Tabla 3.18

Disponibilidad de terreno o alquiler en zona industrial

L Anuncios de venta de | Anuncios de alquiler de
Distrito

terreno industrial local industrial
Huachipa 5 inmuebles 15 inmuebles
Lurin 59 inmuebles 65 inmuebles
S\Q:UZdEolr 27 inmuebles 68 inmuebles

Fuente: Urbania, (2018)
Elaboracion propia

3.3.2.2. Costo de Terreno

La evaluacion de este factor se realizara mediante el costo promedio por metro

cuadrado de cada uno de los distritos escogidos para la seleccion.

Tabla 3.19
Precio de venta y alquiler por m? segn Distrito

Venta de Terreno | Precio promedio | Alquiler de Local | Precio promedio

Distrito Industrial de Venta T.I. Industrial Alquiler L.1.
(USD/m?) (USD/m?) (USD/m?) (USD/m?)
Huachipa $220a$420 $ 320 $27a%$5 $3.8
Lurin $95a%320 $ 208 $3a%7 $5
Villa el
Sellvadlr $ 250 a $ 500 $ 375 $1.45a8$5.55 $35

Fuente: Colliers International, (2018)
Elaboracion propia
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3.3.2.3.  Reglamentaciones Fiscales y Legales

Los municipios distritales brindan facilidades para realizar los tramites de
funcionamiento, considerando que al iniciar una empresa industrial est4 puede generar
diversos impactos negativos en el ambiente y sociedad que se deben controlar, tales

como:
- Zonificacion y compatibilidad de uso

- Condiciones de Seguridad en la Edificacion

La Licencia de Funcionamiento permitira el desarrollo de la actividad econémica dentro
de la jurisdiccion de la municipalidad, establecido en la Ley Marco de Licencia de
Funcionamiento, Ley N° 28976.

Tabla 3.20

Costo de Licencia de Funcionamiento

Costo de Licencia de

Distrito Funcionamiento (s/.)
Huachipa S/. 124
Lurin S/.99.99
Villa el Salvador S/. 335

Fuente: Diario Gestion, (2018)
Elaboracion propia

3.3.24.  Seguridad

La evaluacion de la seguridad en los distritos se analizara con la cantidad de denuncias

policiales de delitos registrados.

Tabla 3.21

Denuncias de delitos registradas en el Sistema de Denuncias Policiales

Total Co_ntra la Contrala | Contra | Contra
Distrito de CO’?”"‘ e_I vida, el seguridad la la Ot_ros
delitos | PAITIMONO | CUETROYIR T " puptica | libertad | familia | 9°110°
Huachipa — 2079 1463 285 110 150 12 59
Lurigancho
Lurin 1394 976 148 140 106 7 17
Villa el Salvador 4087 2998 290 464 275 11 49

Fuente: INEI, (2018)
Elaboracion propia
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A continuacion, se muestra la Tabla de enfrentamientos para la evaluacion de los

factores de micro-localizacion:

Tabla 3.22

Matriz de Enfrentamientos

A B C D
A 1 1 1
B 1 1 1
C 0 0 1
D 0 0 1

Elaboracion propia

Conteo

37.50%
37.50%
12.50%

12.50%

Ponderado

100.00%

En la Tabla 3.23 se presenta el ranking de factores a fin de determinar el distrito donde

se localizara la planta de produccion:

Tabla 3.23

Ranking de Factores

Factor Ponderado

Disponibilidad de Terreno

. 37.50%
Industrial
Costo de terreno por m2 37.50%
Seguridad 12.50%
Reglamentaciones fiscales y 12 50%
legales
Total 100.00%

Elaboracion propia

Huachipa
Cal. | Puntaje | Cal.
6 2250 | 10
6 2.250 8
6 0.750 8
8 1.000 8
6.250 -

Lurin

Puntaje

3.750

3.000
1.000

1.000
8.750

Villa el
Salvador
Cal. | Puntaje
8 3.000
6 2.250
4 0.500
10 1.250
- 7.000

Por lo tanto, el distrito seleccionado en la evaluacién de los factores de micro-

localizacion es Lurin, al obtener el mayor puntaje de 8.75.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamarfio — mercado

En este punto se determinara la capacidad méxima que la planta de fideos podra
producir de acuerdo a la demanda del proyecto; es decir, la maxima cantidad que el
mercado estaria dispuesto a consumir.

De acuerdo a la demanda proyectada para los proximos afios, la capacidad de
mercado para el afio 2021 es de 440.43 TM.

Tabla 4.1

Relacion tamano-mercado

Demanda del Demanda del
~ Demanda del Proyecto
Ao Proyecto Proyecto Bolsas de 500 ar/afio
TM/afio Kg/afio g
2019 437.75 437,750 875,500
2020 439.83 439,828 879,656
2021 440.43 440,430 880,860
2022 439.56 439,557 879,113
2023 437.21 437,208 874,416
2024 433.38 433,384 866,767

Elaboracion propia

4.2. Relacion tamafio — recursos productivos

En este punto se analizara la disponibilidad de la materia prima utilizada para la
elaboracion del fideo de quinua a fin de satisfacer el requerimiento de la misma durante

la vida dtil del proyecto.

La materia prima principal que es la harina de quinua y se detalla el requerimiento
anual conforme al MRP calculado en el Capitulo V. De la Tabla 4.2, se observa que el

requerimiento de quinua para el afio 2021 es de 190,160 Kg.

Tabla 4.2

Requerimiento anual de Harina de Quinua (kg)

2019 2020 2021 2022 2023 2024

189,003 189,900 190,160 189,783 188,769 187,118
Elaboraci6n propia
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Por otro lado, se calculara la produccion de quinua a nivel nacional con el objetivo de
analizar si la produccion nacional podra satisfacer el requerimiento del plan de

produccion.

Para ello, se tiene la informacion historica desde el afio 2003 al 2016, la misma
que sera proyectada, desde el afio 2017 hasta el afio 2024, mediante el método de
regresion lineal para lo cual se utilizara la siguiente ecuacion:

y = 5479.3x + 8863.2
R2=0.6323
Tabla 4.3

Produccion de Quinua TM

~ Produccion
Ao ™
2003 30,085.00
2004 26,997.00
2005 32,590.00
2006 30,429.00
g | 2007 31,824.00
Qé 2008 29,867.00
T 2009 39,397.00
S 2010 41,079.00
£ 201 41,182.00
O 2012 44,186.43
2013 52,113.81
2014 114,744.08
2015 105,689.28
2016 79,226.58
2017 91,052.70
g 2018 96,532.00
Z‘Z; 2019 102,011.30
2 2020 107,490.60
s 2021 112,969.90
S 2022 118,449.20
A 2023 123,928.50
2024 129,407.80

Fuente: MINAGRI, (2017)

Elaboracion propia

En la Tabla 4.3, se observa que la capacidad de produccion de quinua para el afio 2024
es de 129,407.80 TM. Por lo tanto, la produccion de quinua a nivel nacional no es un
limitante dado que si satisface la demanda de materia prima necesaria para la

produccién de harina de quinua.
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4.3. Relacion tamafio — tecnologia

En este punto se tendran en cuenta todas las maquinarias que participan dentro de la
elaboracion de fideos de quinua a fin de determinar cuél es la maquina que toma mas
tiempo en procesar los insumos, es decir la que represente un cuello botella para la

produccién.
De acuerdo a los resultados del Capitulo 5.4.2, la maquina que representa el

cuello botella es la secadora y cuya produccion maxima anual es de 557,395 Kg.

Tabla 4.4

Célculo de la Produccion Maxima Anual de la operacion cuello botella

Produccion Producto Produccion Produccién
Magquina (Kg/Hora) Terminado Maxima Anual | Maxima Anual
g (bolsa/afio) (Kg) (TM)
Secadora 300.00 1,114,790 557,395.00 557.39

Elaboracion propia
Por tanto, la relacion tamafio tecnologia es de 557.39 TM de fideos de quinua.

4.4. Relacion tamafo — inversion

La inversion del proyecto asciende a un total de S/. 1,603,072.46. la cual sera cubierta
con financiamiento y capital propio, con lo cual la inversién no es problema para el

proyecto.

Tabla 4.5

Inversién Total del Proyecto

Inversion Total S/.

Activo Tangible S/1,040,563.80
Activo Intangible S/55,200.00
Capital de Trabajo S/507,308.66
Total S/ 1,603,072.46

Elaboracion propia

Para cubrir el total de la inversion, se tomara en cuenta un 50% de financiamiento y

50% de capital propio colocado por los accionistas.
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Tabla 4.6

Estructura de Capital

Capital Social
Financiamiento

Total
Elaboracién propia

% S/.

50 S/ 801,536.23
50 S/ 801,536.23
100 S/ 1,603,072.46

4.5. Relacion tamafio — punto de equilibrio

En este punto se determinard a partir de qué volumen de produccion de unidades se

empezard a obtener utilidades. Para hallar el punto de equilibrio utilizaremos la formula

siguiente:

CF
P.E

~ PVu—CVu

En la Tabla 4.7, se muestra los costos fijos asociados para el afio 2019 cuyos costos son

independientes a los volimenes de produccion, y los costos variables por unidad se

obtiene dividiendo el costo variable total entre la produccion total de fideos del 2019.

Tabla 4.7

Relacion tamarfio-punto de equilibrio

Afo

Unidades Producidas

Costos Fijos

Costo de Mano de Obra Directa
Costo de Mano de Obra Indirecta

Costo de Energia (fijo)
Costo de Agua (fijo)
Materiales Indirectos
Telefonia e internet
Depreciacién fabril
Depreciacién no fabril
Amortizacion intangibles
Gastos financieros (interés)
Servicios

Asesoria Legal
Mantenimiento

Total Costo Fijo (CF)

2019
875,500 pag./afio

S/81,000.00
S/576,720.00
S/5,594.69
S/1,127.81
S/3,345.00
S/4,560.00
$/22,168.08
S/11,847.30
$/5,520.00
S/117,086.40
S/61,560.00
S$/2,000.00
S/3,894.26
S/896,423.56

(continua)
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(continuacion)

Costos y Gastos Variables
Costo de Materia Prima
Costo de insumos
Costo de Agua (variable)
Costo de Energia (variable)
Costo de publicidad y marketing
Costo de Distribucién
Total Costo Variable
Costo Variable Unitario CVu

Punto de Equilibrio (unid)
Elaboracién propia

S/3,368,538.16
$/61,285.00
S/2,214.57
$/22,301.02
S/1,380,663.50
S/726,665.00
S/5,561,667.25
S/6.35

459,705

En base a los costos mencionados, el costo variable unitario es S/. 6.35 y el precio de

venta unitario S/. 8.3 (sin igv), se determind que el punto de equilibrio en unidades sera

de 459,705 empaques/afio, lo que es equivalente a 229.85 TM de fideos al afio.

4.6. Seleccion del tamafio de planta

Segun lo analizado en los puntos anteriores de tamafio de planta, se concluye que el

tamafo de planta estaria limitado por el mercado.

El tamafio de planta seria de 440 TM al afio.

Tabla 4.8

Seleccion del tamafio de planta

Relacion TM /Afio
tamafio — mercado 440.43
tamafio - recursos productivos ilimitado
tamafio — tecnologia 557.39
tamafio — inversion ilimitado
tamafio - punto de equilibrio 229.85

Elaboracion propia
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

El producto es un paquete de fideos de quinua de 500 gramos. Los fideos son pasta seca
de forma longitudinal y de seccion rectangular, cuyas caracteristicas técnicas se

presentan a continuacion:

Tabla 5.1
Especificaciones técnicas del producto

Nombre del producto: Fideos de Quinua Desarrollado por: Katia Machicao

Funcién: Alimenticia Verificado por: Katia Machicao

Tamafio y apariencia: Bolsa de 30 cm de largo, 14 de ancho, 2.5 de Autorizado por: Jefe de Calidad

profundidad

Peso Neto: 500 gramos

Insumos Requeridos: Harina de quinua, fécula de papa, clara de

huevo, sal, agua y emulgente.

Tipo

Fecha: 23/05/2018

Costo del Producto: 7.37 soles la
unidad (Bolsa de 500 gramos)

Caracteristicas Variable o V.N. +- Tolerancia l\/(l;iltc;cc)ile Técnica | NCA
/Atributiva Criticidad
Peso Neto Variable Mayor 500 gr +- 0.05 Balanza Muestreo | 0.1%
Dimensiones . Largo: 26 cm Dado de
del Producto Variable Mayor Ancho: 3.2 mm extrusora Muestreo | 0.1%
Espesor: 1.5 mm y cortadora
Color Atributiva Critica Caracteristico Inspeccién Visual | Muestreo | 0%
Olor Atributiva Critica Caracteristico Prueba Sensorial | Muestreo | 0%
Sabor Atributiva Critica Caracteristico Prueba Sensorial | Muestreo | 0%
Forma Atributiva Mayor Fideos largos, secos Inspeccidn Visual | Muestreo | 0.1%
y gruesos.
Seccion Atributiva Mayor Rectangular o plana | Inspeccién Visual | Muestreo | 0.1%
Instrumento de
Humedad Variable Critica no mayor a 15% humedad Muestreo | 0%
Hd1021Usb
PH Variable Critica no mayor a 0.46% PH metro Muestreo | 0%
Sellado Atributiva Mayor por calor Inspeccién Visual | Muestreo | 0.1%
Envase L Largo: 30 cm, .
(Dimensiones) Atributiva Mayor Anch(?: 14 cm, Vernier Muestreo | 0.1%
Profundidad: 2.5 cm

Envase (Disefio) | Atributiva Menor Transparente Inspeccidn Visual | Muestreo | 1%
Envase (Rotulo) = Atributiva Mayor Establecido en NTP | Inspeccion Visual | Muestreo | 0.1%

Elaboraci6n propia

63



5.1.2. Composicion del producto

Tabla 5.2

Composicion de Fideos de Quinua

Componente %
Harina de Quinua 40%
Fécula de Papa 20%
Clara de Huevo en Polvo 3%
Agua 34%
Sal 2%
Emulgente: Mono y Digliceridos 1%
Total 100 %

Elaboraci6n propia

5.1.3. Regulaciones técnicas al producto

El producto debe considerar las siguientes normas técnicas:

Tabla 5.3

Normas Técnicas Peruanas

NTP TITULO

NTP 206.010.2016 Pastas o Fideos para consumo humano

CODEX STAN 192-1995 Aditivos permitidos

NTP 209.111:1975 Requisitos generales para el empleo de aditivos
alimentarios

NTP 209.038.2009 Alimentos envasados. Etiquetado

NTP 205.062:2009 Quinua (Chenopodium QuinoaWilld) Requisitos

NMP 001:1995 Productos envasados. Rotulado

DS N° 031-2010-SA Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo
Humano

Registro Sanitario Digesa

Elaboracion propia

Respecto a los requisitos sensoriales:

Tendrd un color caracteristico y poseerda un olor y sabor caracteristico al producto.
Estaran libres de olores y sabores indeseables como agrio, amargo y rancio. Se evaluara
segun el método de ensayo establecido por la norma NTP-ISO 6658 0 NTP-ISO 4121.

Respecto al embalaje y rotulacion, se especifica lo siguiente:
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- Debe sefialar la siguiente informacion: Nombre del producto, contenido neto del
producto, lista de los ingredientes utilizados en la fabricacion, nombre y domicilio
legal del fabricante, pais de origen, identificacion del lote, fecha de vencimiento,
fecha de produccién, N° de Lote, codigo de registro sanitario de alimentos y bebidas
y las instrucciones de conservacion del producto.

- Debe estar impreso y no escrito a mano.

- Las etiquetas que se cologue en el envasado del alimento debera aplicarse de modo
que no se separen del envase.

- Uso de letras claras, que sea visible al usuario y facil de leer, ademas que las letras
no se borren con el manipuleo del producto, por lo que se recomienda el uso de tinta
indeleble permitido para alimentos.

- El nombre y contenido neto del alimento debera aparecer en un lugar notorio del

empaque.

5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccién

En este Capitulo se explicara las tecnologias existentes, asimismo se presentara el

proceso de produccion de los fideos a base de quinua.
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

A continuacién, se desarrollara la descripcién de las diversas tecnologias para los

procesos a realizar:
Pesado:

Para el pesado existen 02 tipos de balanzas:
- Balanza fija: Se colocada en un area determinada y no se pueden movilizar.
- Balanza portatil: Permite que se trasporte el equipo, dependiendo a los

requerimientos del proceso productivo.

Tamizado:

Para el tamizado existen 03 tipos de tamices:
- Tamiz de Tambor rotativo: Son utilizados para separar particulas medianamente
grandes.

- Tamiz de sacudimiento y/o vibrantes: Utilizados para pequefios tamafios de
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particulas.

- Tamiz ultrasonido: Utilizado para particulas muy pequefias.

Filtrado de Agua:

Para el filtrado de agua existen 02 principales métodos:

- Osmosis Inversa: Este proceso fuerza el agua contra una membrana
semipermeable. La membrana rechaza los contaminantes y evita que pasen. Unicamente
las moléculas del agua pueden traspasar la membrana semipermeable, produciendo de
esta forma un agua pura.

- Carbdn Activado: El agua se introduce por la parte superior del equipo, y en el
interior tiene un filtro de carbdn activado, de tal forma que el agua pase por una presion
artificial o por la gravedad, circulando hacia abajo y sea recuperada mediante un
sistema de drenaje inferior. Estos filtros pueden atrapar arena, suciedad, quimicos,

pesticidas y otras particulas que originan el mal sabor y olor.

Extrusora y Cortadora:

Para la extrusion y cortado existen 02 tipos de procedimientos:

- Artesanal: La mezcla de insumos y el amasado de la masa se realiza de manera
manual. La masa, luego de reposar, ingresa por una maquina artesanal llamada
laminadora por cual se obtiene una masa plana homogénea. Luego, esta masa es
introducida a la misma maquina laminadora cuya segunda funcion es trefilar la

masa dandole la forma de largos y delgados fideos.

Figura 5.1
Extrusion Artesanal

Fuente: Aliexpress, (2017)

- Industrial: Mediante una maquina extrusora, la misma que se encarga del

amasado, extrusion y cortado.
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Figura 5.2

Extrusion Industrial

Fuente: Jinan Saixin Machinery, (2017)

Secado:

Para el secado, existen 02 tipos de procedimientos:
- Artesanal: Uso de un rack de secado para las pastas artesanal de pequefias

dimensiones.

Figura 5.3
Secado Artesanal Rack de Secado

Fuente: Amazon, (2017)

- Industrial: Existen 03 tipos.
o Secado de tambor rotatorio para pastas pequefias.

Figura5.4

Secado de tambor rotatorio

e

Fuente: Kmec Engineering, (2017)
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o Bandeja de secado para pastas largas o pequefias.

Figura5.5
Bandeja de Secado

Fuente: Pastabiz, (2017)

o Rack de secado industrial para pastas largas.

Figura 5.6

Secado Industrial Rack de Secado

nkai G li HEBEEE oM

i =
Fuente: Alibaba, (2017)

Empaquetado:

Para el empaquetado, existen 02 tipos de procedimientos:

- Manual: Un operario coloca los fideos en el envase, luego procede a pasar el
envase por la méaquina selladora a calor.

- Semiautomatico: Un operario coloca el batch de fideos en la maquina
empaquetadora, un sensor detecta la presencia del material y procede con el
empaque.

- Automatico: Un sensor de la maquina detecta la presencia del material y del rollo

del empaque, luego de lo cual inicia con la actividad del empaquetado.

Encajonado:

Para el encajonado, existen 02 tipos de procedimientos:
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- Manual: Un operario coloca las bolsas de fideos en las cajas
- Automaético: Una maquina encajonadora forma las cajas de carton y coloca las

bolsas de fideos en ellas.

5.2.1.2. Seleccion de tecnologia

Tabla 5.4
Seleccién de Tecnologia

Operacion Tecnologia Descripcion
Para el pesado se eligio6 la balanza portatil, que permite
Pesado Balanza Portétil | movilizarla de acuerdo a la necesidad del proceso
productivo.
Tamizado Tamiz Vibratorio Para el tamizado se eligio el tamiz vibratorio ya que es el

ideal para particulas de harina.

Para el filtrado de agua se eligié un Filtro de Carbén
Filtro de Carbon | Activado puesto que trabaja como un tamiz, es un proceso

Filtrado - X -
Activado gue da como resultado agua pura, libre de cloro, pesticidas,
quimicos y malos olores/sabores.
Maquina Para el amasado, se eligié la maquina extrusora cortadora ya
Amasado Amasador gue la misma méaquina serviré para la siguiente operacion de
Extrusion y corte | extrusion y cortado.
Maquina Para la extrusién y corte, se eligié el procedimiento
Extrusion y Amasador industrial con la maquina extrusora cortadora ya que permite
Corte . trabajar a mayores escalas de produccion sin la intervencion
Extrusion y corte .
manual de un operario.
Para el secado, se eligio6 el secador de bandeja ya que
Secado Secado de permitird un secado por lotes, un secado homogéneo y
bandeja podremos tener un mejor control de los pardmetros
temperatura, humedad, tiempo y presion.
Se utilizara el empaquetado semiautomatico ya que realiza
Empaquetado Em_paquetaglo un trabajo con menor porcentaje de productos defectuosos y
semiautomatico "
en un menor tiempo.
Encajonado Manual El encajado se realizara de forma manual.

Elaboracion propia
5.2.2. Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

Recepcion de la materia prima e insumos:

El proceso de produccion inicia con la llegada de los insumos y de la materia prima.
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Inicialmente, un operario realizara una inspeccion visual de los materiales que han
llegado y solicitara la entrega de los siguientes documentos: Guia de remision, Factura
y la Ficha Técnica de los insumos. Posterior a la recepcion de la carga, se realizaran
muestreos aleatorios para revisar las caracteristicas organolépticas de los insumos y
materias primas. Los resultados del laboratorio deberan ser conforme a los valores
establecidos en las fichas técnicas y las normas técnicas peruanas que regulan el

producto.

Pesado:

Para empezar el proceso de elaboracion del fideo de quinua, se inicia pesando cada
insumo en las proporciones estipuladas en el Capitulo 5.1.2. Se utiliza una balanza

portéatil para realizar esta actividad.

Mezclado:

En el caso del huevo pasteurizado, se debe mezclar con agua antes de ingresar a la
mezcla general del producto, a fin que se pueda disolver previamente y asi logre

distribuirse 6ptimamente por toda la masa.

Tamizar:

Tanto la harina de quinua como la fécula de papa ingresan cada uno a un tamiz
vibratorio con la finalidad de conseguir una harina més fina y separar las particulas de
mayor tamafio. En este proceso se obtiene un 1% de merma tanto para la harina de

quinua como para la fécula de papa.

Mezclar y Amasar:

En esta etapa se utiliza la maquina extrusora y mezcladora ya que posee una mezcladora
incluida como parte de la maquina con un motor independiente. El operario alimenta la
mezcladora con todos los insumos, materia prima y agua potable hasta tener una masa
uniforme. Cabe resaltar que el agua previamente ha sido filtrada para poder ingresar al

proceso de produccion de los fideos de quinua.

Extruir:

Una vez acabada la etapa de mezclado y amasado, se traslada la mezcla al interior del
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extrusor en donde un tornillo sin fin ejerce presion sobre la masa y la empuja a través
de un dado de seccion de 3,2 mm de ancho. La merma en esta operacion es considerada

despreciable.

Cortar:

Después que salga el fideo del extrusor, se procede a cortar a un largo de 26 cm. La
merma es de 1%.

Secar:

Los fideos, ya con la forma final del producto de acuerdo a las especificaciones
técnicas, entran a una maquina secadora por bandejas. El proposito del secado es de

reducir la humedad del producto a 15% segin Norma Técnica Peruana.

Se considera una pérdida de agua de 5%.

Empaquetado:

El operario ingresara la carga del producto a la maquina empaquetadora, asi como el
rollo de los empaques. Un sensor de la maquina detectara la presencia de los fideos y de
los empaques e iniciara el trabajo de empaquetado automatico. La tecnologia utilizada
en esta operacion asegura que se logre una alimentacion uniforme del producto por su

sistema de dosificacion volumétrico.

Encajado:

Un operario se encargara de ingresar las bolsas de fideos de quinua dentro de las cajas a
medida que van saliendo de la maquina empaquetadora. Culminando dicha operacién,
el procedera al embalaje de las cajas de carton y finalizan colocandolas sobre pallets de

madera para dirigirse al almacén de productos terminados.
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5.2.2.2. Diagrama de Proceso: DOP

Figura 5.7

Diagrama de operaciones del proceso para la elaboracion de fideos de harina de quinua

Emulgente:
Mono y Diglicerido

Clara de Huevo en
Sal Polvo Féculade Papa Harinade Quinua
6 Pesar 5 Pesar 4 Medir 3 Pesar 2 Pesar 1 Pesar
>
/ \ Mezclary i .
1 vettficar 2 Tamizar 1 Tamizar
k / consistenci
——» Residuos t——» Residuos
/ Mezclary
kz Amasar
Extruir
RESUMEN
:06 4 Cortar
+—» Merma
+05 / Secary
3 controlar
k humedad
/ \ —— Agua
50 bolsas de
: 04 Pobd -
K / polipropileno
CS Empaquetar
—» Merma
TOTAL 115 1 Caja >
2 Encajonary

Elaboraci6n propia

k verificado

Cajade 25 Kg de
fideos de quinua
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5.2.2.3. Balance de materia: Diagrama de bloques

Figura 5.8

Balance de materia para la produccion anual de fideos de quinua

0.27 Kg de Emulgente: 0.80 Kg de Clarade 5.39 Kg de 10.79 Kg de Harina de
Mono y Diglicerido 0.53 Kg de Sal 9.08 Lt de Agua Huevo en Polvo Fécula de Papa Quinua

! ! ! ! ! !

Pesar Pesar Medir Pesar Pesar Pesar

0.27Kg 0.53Kg 9.08 Lt 0.80 Kg 5.39Kg 10.79 Kg

1% v 1%
2.40 Lt merma merma
> Mezclar Tamizar —> Tamizar —p

3.20Kg 5.34Kg 10.68 Kg
6.68 Lt

F vy VY Yy

A 4

A 4

Mezclary
Amasar

26.71Kg

A 4

Extruir

26.71Kg

1%
merma
Cortar —>

26.45 Kg

5%
agua
Secar —>

25.12 Kg
50 bolsas de

polipropileno

0.5%
merma
Empaquetar —P

v

25 Kg

1Caja —p

v

Encajonar

;

Cajade 25 Kg de
fideos de quinua

Elaboraci6n propia
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipo

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipo

Para la obtencion de los fideos de quinua se requiere utilizar las siguientes maquinas:

Tabla 5.5

Dimensiones de las maquinas

Maquina Produccion Dimensiones Potencia
Largo: 0.98 m
Balanza Industrial 600 Kg/hr Ancho: 0.93 m -
Altura: 0.98 m
. Didmetro: 0.9-1.1m
Filtro de Agua 100 m3/hr Altura: 1.62 m -
. . Diadmetro: 0.6 —2.0 m
Tamiz Vibratorio 200 Kg/hr Altura: 1.82 m 1.5 KW
Largo: 2.3 m
Iéxtrl;uzorra/ 200 Kg/hr Ancho: 1.77 m (1261 I|<_|VP\I)
Qriadora Altura: 1.82 m
Largo: 2.35 m
Secadora 300 Kg/hr Ancho: 0.68 m é':’;A'K';'AF;
Altura: 1.35 m '
Largo: 3.77 m
Empaqguetadora 700 Kg/hr Ancho: 0.67 m 2.4 KW
Altura: 1.45m

Elaboracion propia

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.6

Ficha Técnica Balanza Industrial

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Balanza Industrial

Modelo: YZ-TCS Ficha N°: 001
Marca: Yonzo

Datos técnicos

Capacidad: 600 kg

Dimensiones generales T
Largo: 0.98 m
Ancho: 0.93m
Altura: 0.98 m

Fuente: Alibaba, (2018)
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Tabla 5.7
Ficha Técnica Filtro de Carbdn Activado

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Filtro de Carbon Activado
Modelo: MG-TY Ficha N°: 002
Marca: Minghzou
Datos técnicos
Capacidad: 100 m®
Dimensiones generales
Didmetro: 0.9 - 1.1 m
Altura: 1.72 m

Fuente: Alibaba, (2018)

Tabla 5.8
Ficha Técnica Tamiz Vibratorio

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Tamiz Vibratorio
Modelo: DZ Ficha N°: 003
Marca: Dazhen
Datos técnicos
Potencia: 1.5 KW
Tension: 200 V
Capacidad: 200 kg
Dimensiones generales
Didmetro: 600 - 2000 mm
Altura: 1820 mm

Fuente: Alibaba, (2018)
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Tabla 5.9

Ficha Técnica Mezcladora Extrusora

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Mezcladora Extrusora cortadora

Modelo: P170DV
Marca: ITALGI

Datos técnicos

Dimensiones generales
Largo: 2300 mm
Ancho: 1770 mm
Altura: 1820 mm

Fuente: Italgi, (2018)

Tabla5.10

Ficha N°: 004

Potencia: 16 KW
Tension: 200 V
Capacidad de Amasadora VV100: 200 kg

ey

Ficha Técnica Secador de Bandeja

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Secador de bandeja

Modelo: AD - 05 SW
Marca: VULCANO

Datos técnicos

Dimensiones generales
Largo: 2350 mm
Ancho: 680 mm

Altura: 1350 mm

Fuente: Vulcano, (2018)

Ficha N°: 005

Potencia: 1.34 HP 6.5 KW
Tension: 220 V
Capacidad: 100 kg
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Tabla 5.11
Ficha Tecnica Maquina de Embalaje

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Nombre: Multifuncién de embalaje
Modelo: BG-350 Ficha N°: 006
Marca: BOGA

Datos técnicos
Potencia: 2.4 KW
Tension: 220 V
Capacidad: 40-230 empaques/min

Dimensiones generales
Largo: 3770 mm

Ancho: 670 mm
Altura: 1450 mm

Fuente: Alibaba, (2018)

5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Para determinar el namero de maquinas requeridas en el proceso de produccion de

acuerdo a la demanda proyectada, se utilizara la siguiente formula:

Cantidad entrada * tiempo estandar

Nro Maqui =
ro Maquinas U * E « Horas Disponibles

1
Capacidad de Produccion

Tiempo Estandar =

Luego de realizar los calculos se obtiene el niUmero de maquinas que se requiere en

cada proceso, como se observa en la Tabla 5.12:
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Tabla 5.12

Numero de Maquinas

Cantidad Tiempo Horas

Maquina Entrante estandar E U disponibles n kl/lade
(Kg/afio) = (Hora-M/Kg) al afio a9

Tamiz Vibratorio
Harina de 190,160.37 0.005000 = 0.9 ' 0.875 2496 0.48 1
Quinua
Tamiz Vibratorio | oo a5 19 0.005000 | 0.9 | 0.875 2496 | 0.24 1
Fécula de Papa
Amasadoray 470,646.92 0.005000 0.9 | 0.875 2496 | 1.20 2
Extrusora
Secadora 465,940.45 0.003333 | 0.9 | 0.875 2496 | 0.79 1
Empaquetadora | 442,643.43 0.001429 = 0.9 ' 0.875 2496 0.32 1

Elaboracion propia

5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Para determinar la capacidad instalada de la planta se debe determinar cual es la
capacidad de produccion de cada operacion. Luego, se deberd identificar cual es la
operacion con la menor capacidad de produccion, siendo esta identificada como la

operacion cuello botella dado que tomara mayor tiempo en procesar el producto.

Para calcular la capacidad de produccion de cada operacion se utilizé la siguiente

férmula;

K
Capacidad de Produccion = N° de Magq * h—f * Horas Disponibles x U * E
Las horas disponibles al afio, se calcula de la siguiente manera:

) ) Hr Turno dias sem hr
Horas Disponibles = 8 * 1———%6 * 52 —— = 2496 —
Turno dia sem ano ano

El factor de eficiencia que se usara sera de 0.9.

Para fijar el factor de utilizacién de las maquinas, se considerd gue se trabaja 8 horas

por turno menos 1 hora de refrigerio:

U—7—0875
=g=0.

El factor de conversion se halla dividiendo la cantidad de producto terminado obtenido

del balance de materia sobre la cantidad de entrada de cada etapa.
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Tabla 5.13

Capacidad Instalada

(]
1=
o
=)
P w s
Méquina 5 &
@
s X
IS
[+
(@]
Tamiz
Vibratorio
Harinade | 190,160
Quinua
Tamiz
Vibratorio
Fécula de 95,080
Papa
Amasador
y
Extrusora 470,647
Secadora 465,940
Empaque-
tadora 442,643

Elaboracion propia

Produccion
(Kg/Hora)

200

200

200

300

700

N° de Méaquinas

Semanas/
Afo

52

52

52

52

Dias/
semana

Hr/
Turno

Turno/

Dia

0.9

0.9

0.9

0.9

0.9

0.875

0.875

0.875

0.875

0.875

Capacidad de
Produccion anual
materia (Kg/afio)

segln balance de

393,120

393,120

786,240

589,680

1,375,920

Factor de
Conversion

2.32

4.63

0.94

0.95

1.00

Capacidad de
Produccion
(Kg/afio)

910,505

1,821,009

735,761

557,395

1,369,040

Capacidad
de
Produccion
al afio
(bolsa/afio)

1,821,009

3,642,019

1,471,522

1,114,790

2,738,080

Como se observa en la Tabla 5.13, la operacion de secado es el cuello de botella de toda

la linea de produccién al tener la menor capacidad de produccion anual de producto

terminado. Por lo cual, la capacidad instalada es de 1,114,790 bolsas al afio.

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

La calidad del producto es importante, porque con ello se lograra tener una mayor

competitividad en el mercado nacional mediante procesos adecuados y por medio de

clientes satisfechos.

Se definira controles a lo largo del proceso de produccidn, verificando que

cumplan con los estandares de calidad.

Calidad de la materia prima

Se realizara inspecciones a cada lote de harina de quinua, verificando el cumplimiento

de las especificaciones técnicas, adicional se solicitara al proveedor el certificado de

calidad de la materia prima.
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Tabla 5.14

Especificaciones de la harina de quinua

Caracteristicas Fisicas

Apariencia Polvo Textura Fina

Color Blanco, Crema o Beig

Sabor Caracteristico (Libre de acidez)
Olor Caracteristico (Libre de acidez)
Humedad 11.0%

Saponina Ausencia

Fuente: Agroforum, (2018)
Elaboracién propia

Tabla 5.15

Especificaciones de microbiologia de la harina de quinua

Parametros Maximos Permitidos

PARAMETRO UNIDAD INTEGRAL DESGERMINADA
Aerobios Mesofilos ufc /g. 3 x 10° max
Coliformes NMP /g. 3 max

E-Coli NMP /g. 3 max

Salmonella in25g Ausencia

Levadura ufc /g. 5,000 max

Moho ufc /g. 5,000 max

Fuente: Agroforum, (2018)
Elaboracion propia

Tabla 5.16

Aspecto General de la harina de quinua

Parametros Maximos Permitidos

PARAMETRO INTEGRAL DESGERMINADA
Tamafio 500 p—700 p 200 u—500 p
Material Extrafo Ausencia

Nota: 1 p=0.001 mm
Fuente: Agroforum, (2018)
Elaboracion propia

Calidad de los insumos

Al igual que la revision de calidad en la materia prima, se debe verificar el
cumplimiento de las especificaciones de los demas insumos a utilizar en la fabricacién

del producto.
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Tabla 5.17

Caracteristicas de los insumos

INSUMO

Envase

Etiqueta

Almidon
Sal

Aditivos

Agua

Clara de huevo

Elaboracion propia

Calidad del proceso

REQUERIMIENTO

El envase debe ser resistente, que no reaccione con el producto o
altere sus caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas, y que
aseguren su conservacion y calidad del producto.

DS N° 031-2010-SA

Cumplir con las especificaciones técnicas de etiquetado. NTP
209.038.2009

Cumplir con las normas técnicas NTP y Certificado de analisis
Verificar el proveedor y fecha de vencimiento del producto

Cumplir con las normas técnicas NTP 209.111:1975 / Certificado
de andlisis

Cumplir con las normas técnicas. Certificado de analisis.
DS N° 031-2010-SA

Cumplir con las normas técnicas / Certificado de analisis

Se controlaré las etapas de fabricacion, considerando que sus procesos cumplan con los

requerimientos del HACCP y BPM (Buenas practicas de manufactura) que son las

formas correctas de fabricacién, con el cual se tendra la seguridad de la calidad en los

procesos de elaboracion, al cumplir con las especificaciones de calidad e inocuidad, y

de esa manera evitar gastos en reprocesos o productos defectuosos.

Considerando que es un producto alimenticio, se requiere cumplir con normas

de limpieza, seguridad, higiene y organizacion, por lo cual se aplicara la herramienta de

las 5S para el manipuleo en los procesos respectivos.

Etapas de 5S:

Primera S: Seiri (clasificacion y descarte).

Segunda S: Seiton (ordenar - organizacion).

Tercera S: Seison (limpieza).

Cuarta S: Seiketsu (estandarizar).

Quinta S: Shitsuke (disciplina y compromiso).

81



Calidad del producto

Se analizara la calidad del producto final “fideos de quinua”, realizando muestreos y

verificando que cumpla con las especificaciones técnicas del producto.

Asi como también se deberd cumplir con las especificaciones técnicas del

envasado, etiquetado, y contar con una trazabilidad del producto. Otro aspecto

importante de la calidad del producto es el almacenamiento, por lo cual se aplicara las

Buenas préacticas de almacenamiento BPA que garantiza que se cumplan las normas

minimas obligatorias de almacenamiento y manipulacion.

5.5.2. Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

Para asegurar el resguardo de la calidad e inocuidad en la produccion, se implementara

el sistema HACCP (Anadlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control), el cual permite

identificar los peligros y los puntos criticos de control, para luego elaborar los planes de

control en la produccion.

Tabla5.18

Matriz de analisis de riesgos

Etapa Peligros
potenciales

Recepcioén Fisicoy

de M.P Biologico

Tamizado Fisico

Pesado Fisico

Mezcladoy | Fisicoy
amasado Biolbgico

Extruido y Fisico
corte

Secado y Fisico

enfriado

Embolsado | Biolbgico
y fisicos

Encajadoy | Quimico
almacenado
Elaboracion propia

¢El
peligro
es
signifi-
cativo?
Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Justificacion de la
decision

Mala manipulacion de
la descarga 0 manejo en
condiciones higiénicas
no adecuadas
Contaminacion por los
operarios

Contaminacion por
mala manipulacion
Contaminacion en la
mezcla, suciedad,
microorganismos, etc.

Contaminacion por
suciedad
Fideos tostados

Presencia de particulas
extrafias o
microorganismos, o
bolsas contaminadas
Degradacion del
producto

¢ Qué medidas preventivas
pueden ser aplicadas?

Verificar el estado del envio
del proveedor, mejora en los
procedimientos de descarga

BPM (utilizar equipos de
proteccion personal y limpieza
del equipo)

BPM, limpieza de equipo

Ambiente con las condiciones
correctas e insumos, limpieza
de maquina

Limpieza de maquina

Regulacion de temperatura y
tiempo de coccidén

Esterilizacion de equipo,
POES y muestreo de bolsas

Control de humedad,
temperatura.

¢ES
esta
etapa
un
PCC?
NO

NO

NO

Sl

NO

Sl

Sl

NO
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Tabla 5.19

Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control critico (HACCP)

PCC

Mezclado y
amasado

Secado y
enfriado

Embolsado

Peligro
significativo

Crecimiento de
bacterias, suciedad

Fideo tostado

Presencia de
particulas extrafas
0 microorganismos,
0 bolsas
contaminadas

Elaboracion propia

Limites
criticos por
medida
Control del
cambio de
color

Tiempo de
secado
Temperatura

Desinfeccion
y muestreo de
bolsas

Monitoreo

Qué

Parametros
fisicos

Temperatura
y tiempo

Limpieza del
ambiente de
trabajo

Como

Inspeccién
visual

Control de la
temperatura,
visualizacion
del producto

Inspeccion
visual

Frecuencia
Cada lote

Cada Lote

Todo lote
envasado

Quién
Control de
calidad

Inspectora
de Calidad

Operarios e
inspectora
de Calidad

Acciones
correctivas

Tomar
muestra de
lote

Establecer el
tiempo y
temperatura
requerida en el
lote

BPM,
cumpliendo
las normas
sanitarias, y
toma de
muestra

Registros

Registro
del control
de calidad
de la
muestra

Registro de
productos
conformes

Registro de
limpieza,
registro de
control de
calidad

Verificacion

Una muestra
por lote

Inspecciones
constantes

Inspecciones
constantes,
muestra por
lote



5.6. Estudio de Impacto Ambiental

Se analizara cada una las operaciones del proceso de produccion, para luego identificar

los posibles impactos ambientales que pudiera generarse.

Tabla 5.20

Impactos ambientales

Actividad

Recepcion de
Materiales

Tamizado

Mezclado y amasado

Extruido y corte

Secado y enfriado

Embolsado

Encajado y
almacenamiento

Elaboracion propia

Salidas

Emisién de CO2 del
transporte

Particulas (granos no
molidos)

Ruido

Sacos de los insumos

Consumo de energia
eléctrica

Sobrantes de fideos

Ruido

Consumo de energia
eléctrica

Desecho de pléstico

Desecho de cartones

Impacto ambiental

Aumento de gases de
efecto invernadero

Ninguna

Dafio a la salud del
trabajador

Contaminacion por
residuos

Agotamiento de los
recursos energeéticos

Contaminacion por
residuos

Dafio a la salud del
trabajador

Agotamiento de los
recursos energéticos

Contaminacion del
suelo

Contaminacién del
suelo

Medida correctiva

Solicitar a los proveedores
de transporte el certificado
de los mantenimientos de
los motores

Ninguna

Control de decibeles
permitido y EPP para el
personal

Devolver los sacos a los
proveedores para
reutilizacion

Programa de eficiencia
energética y buen uso de
equipos

Manejo de los residuos.

Control de decibeles
permitido

Programa de eficiencia
energética y buen uso de
equipos

Manejo de los residuos.

Manejo de los residuos.

5.7. Seguridad y Salud ocupacional

Se implementara un sistema de Seguridad y Salud del Trabajo (SST) con el objetivo de
prevenir los accidentes en el trabajo y posibles enfermedades ocupacionales, con la cual
se mejorara las condiciones de seguridad y salud de los trabajadores, se realizard una
matriz IPER.

84



Considerando la Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, su

reglamento, aprobado con Decreto Supremo N° 005-2012-TR y sus respectivas

modificatorias. A continuacion se presenta las medidas de seguridad a tomar en la

empresa:

Constituir un comité de SST.

Implementar un reglamento interno de seguridad y salud ocupacional, un plan
anual de capacitacion en SST y un plan de contingencias.

Elaborar la Matriz IPER y el PETS relacionado a las &reas de trabajos, y
difundir a los trabajadores.

Proveer de EPS y Equipos de proteccion personal (EPPS) a los empleados que
requieran.

Desarrollo de documentacién y registros de SGSST

Implementar revisiones médicas anuales a los empleados, asi como de examenes
ocupacionales al ingreso y salida de cada trabajador.

Implementar charlas de 5 minutos a los operarios de planta y almacén, para la
sensibilizacion de los riesgos en el area de trabajo.

Se presenta la Tabla 5.21 en la cual identificaremos los riesgos en los procesos:

Tabla 5.21
Riesgos en los procesos

Proceso Peligro Riesgo Medida preventiva
Recepcion de Mal manejo de cajas | Lesiones Capacitacion en manejo de
Materiales ergonémicas carga
Tamizado Mal uso de maquina | Golpe Capacitacion en uso del
equipo
Pesado Mal manejo de carga | Lesiones Capacitacion en manejo de
ergonémicas carga
Mezclado y amasado Mal uso de maquina | Corte Capacitacion en uso del
equipo
Extruido y corte Mal uso de maquina | Corte Capacitacion en uso del
equipo
Secado y enfriado Mal uso de maquina | Quemaduras Capacitacién en uso de
maquinas de transferencia de
calor
Embolsado Material fuera de Caida, tropiezo Mantener orden en la area de
posicion etiquetado y embolsado
Encajado y Caida de materiales Golpe Capacitacion en buenas
almacenamiento practicas de almacenaje

Elaboraci6n propia
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5.8. Sistema de mantenimiento

El mantenimiento de los equipos y maquinas es muy importante para tener la

continuidad en la produccion del producto y reducir las paradas inesperadas en

produccion debido a las fallas en los equipos, lo que ocasionaria perdidas econémicas a

la empresa. La empresa implementara un sistema de mantenimiento, contando con

personal capacitado.

Para el mantenimiento de los maquinas y equipos, se efectuara dos tipos de

mantenimiento:

- Mantenimiento preventivo: se realizard& mantenimientos programados para

prevenir cualquier desperfecto de la maquina y reducir el nivel de fallas. Este

mantenimiento contrarresta las fallas potenciales de los equipos.

- Mantenimiento reactivo: se realiza cuando el equipo falle, es un mantenimiento

después que se presente la falla.

En la siguiente Tabla se presenta el programa de mantenimiento preventivo:

Tabla 5.22

Programa de mantenimiento

Maquina

Balanza Portatil

Tamiz Vibratorio

Amasadora - Extrusion y
corte

Secado de bandeja

Empaquetadora
semiautomatico

Elaboraci6n propia

Actividad

Inspeccidn, calibracion
y Limpieza

Inspeccion y Limpieza

Inspeccidn, lubricacién
de engranajes y limpieza

Inspeccidn, cambio de
filtro y limpieza

Inspeccion, revision de
la faja, lubricacion y
limpieza

Tipo de
mantenimiento

Mantenimiento
preventivo

Mantenimiento
preventivo

Mantenimiento
preventivo

Mantenimiento
preventivo

Mantenimiento
preventivo

Frecuencia

Quincenal

Quincenal

Mensual

Mensual

Mensual
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5.9. Programa de produccién
5.9.1. Factores para la programacion de la produccion

Se presenta el programa de produccion para los 06 afios de vida util en los que se
desarrollara el proyecto; para lo cual se han considerado los siguientes factores:

- Demanda detallada:

Tabla 5.23
Demanda de Fideos de Quinua 2019 - 2024

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Demanda del

411,226 413,178 413,744 412,923 410,717 407,124
proyecto (Kg)

Elaboracion propia

- Stock de seguridad:
Se determinara un stock de seguridad con el objetivo de atender cualquier
desviacién en la demanda durante la vida util del proyecto.
Este factor se hallard utilizando la siguiente formula:
SS = Z x Desviacion
SS: Stock de seguridad
Z: Valor de distribucion normal relacionado al nivel de servicio

Desviacién: Desviacién de la demanda

Datos:

Nivel de servicio: 90%
Desviacion: 5%
Z (90): 1.29

5.9.2. Programa de produccién

El stock de seguridad se calculara con el valor relacionado al nivel de servicio y a la

desviacién de la demanda, en la siguiente Tabla se presenta el plan de produccion.
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Tabla 5.24

Célculo del Stock de Seguridad

Afo 2019
Demanda del
proyecto (Kg) 411,226
Desviacion
Estandar (Kg) 20,561
SS (Kg) 26,524
Produccién 437750

(Kg)
Elaboracién propia

2020

413,178
20,659
26,650

439,828

2021
413,744
20,687
26,686

440,430

2022

412,923
20,646
26,634

439,557

5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

2023

410,717
20,536
26,491

437,208

2024

407,124
20,356
26,260

433,384

Las materias primas y los insumos requeridos para cumplir con la demanda proyectada

para los afios 2019 al 2024, se muestran en las siguientes Tablas:

Tabla 5.25

Requerimiento de materia prima del proyecto en Kg/afio

Materia Prima (Kg/afio)

Harina de Quinua
Fécula de Papa

Clara de Huevo en Polvo
Agua

Sal

Emulgente: Mono y Digliceridos
Elaboracion propia

Tabla 5.26

Requerimiento de Insumos

Insumos (Unid) 2019
Envases 875,500
Cajas 17,510

Elaboracion propia

2019

189,003
94,502
14,033

159,046

9,356
4,678

2020

879,656
17,593

2020

189,900 | 190,160

94,950
14,100

159,801 | 160,020

9,400
4,700

2021

880,860
17,617

2021 2022

2023

189,783 | 188,769

95,080 | 94,892 | 94,385
14,119 | 14,091 | 14,016

159,703 | 158,849

9,413 9,394 9,344
4,706 4,697 4,672

2022

879,113
17,582

2023

874,416
17,488

2024

187,118
93,559
13,894

157,460

9,262
4,631

2024

866,767
17,335
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Tabla 5.27

Requerimiento de otros materiales

Materiales 2019 = 2020 | 2021 @ 2022 @ 2023 @ 2024
Uniformes (unid.) 16 16 16 16 16 16
Mandiles (unid.) 16 16 16 16 16 16
Mascarillas (und.) 800 800 800 800 800 800
Cobertor de cabello (unid.) 1200 1200 | 1200 | 1200 1200 | 1200
Gel anti-bacterial (L.) 25 25 25 25 25 25
Guantes (unid.) 800 800 800 800 800 800

Elaboracién propia

5.10.2. Servicios: Energia eléctrica, agua, etc.

Energia Eléctrica:
Para el calculo de la energia eléctrica en el area de produccion se considerara el tiempo
operado en las maquinas para obtener el consumo de electricidad por equipo, los datos

se muestran en la siguiente Tabla:

Tabla 5.28
Requerimiento de Energia Eléctrica Fabril

Magquina KW:-h KW:-afio
Tamiz Vibratorio 15 1,584.67
Tamiz Vibratorio 15 792.33

Amasadora/Extrusor 16 41,835.28
Secadora 6.5 11,217.08
Empaquetadora 2.4 1,686.26
Total 57,115.63

Elaboracién propia
El consumo de energia en el area de produccion representa un 80%; y la diferencia es el

requerimiento para el area administrativa.

Tabla 5.29
Requerimiento de Energia Eléctrica

Area Kw-afio
Area Produccion 57,115.63
Area Administrativa 14,278.91
Total 71,394.54

Elaboracion propia
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Agua Potable:

El requerimiento de agua potable en planta y oficina, se calcula en base a un consumo

promedio de 20 litros por persona y el consumo de agua destinado para la limpieza de

las areas y limpieza de los equipos.

Tabla 5.30

Requerimiento de Agua Potable

Area Cantidad (m3)
Area Produccion 312
Area Administrativa 158
Total 470

Elaboracion propia

5.10.3. Determinacion del nimero de operarios y trabajadores internos

En la siguiente Tabla se muestra el nimero de personal contratadas bajo planilla que

estan dentro de las areas de administracion y produccién, con un total de 18 personas.

La vigilancia y la limpieza seran tercerizadas a empresas de dichos rubros, son un total

de 04 personas.

Tabla5.31

Requerimiento de Personal Administrativo y Produccion

Area Cargo
Gerente General

Jefe Comercial y Marketing

Contadora

Administracién Analista Comercial
Asistente Comercial
Analista de Marketing
Secretario

Operario de tamiz vibratorio

Operario de extrusién
Operario de secado
Operario de envasado
Operario de encajonado

Produccion
Encargado de calidad

Encargado de mantenimiento

Encargado de almacén
Analista de Operaciones
Jefe de Operaciones
Total

Elaboracion propia

Cantidad

RlRrRrRrRrRrRPRR R R R RIRLRDNR R

[y
(o]
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Tabla 5.32

Total de personal

Personas

Personal en Planilla 18
Personal Tercerizado 4
Total 22

Elaboracién propia

5.10.4. Servicios de terceros
Se contratara el servicio de terceros para las siguientes funciones:

- Vigilancia: Las 24 horas del dia, por tal motivo se contratard a 03 vigilantes que
puedan turnarse cada uno con 8 horas de trabajo diario.
- Limpieza: 06 dias a la semana se contratara a una empresa para que destaquen a
una persona de limpieza para el local.
- Mantenimiento: el servicio de mantenimiento anual serd realizado por un
personal calificado y especializado en maquinas y equipos industriales.
Para garantizar un buen servicio, se buscara a empresas que sean especializadas en cada

rubro.

Tabla 5.33

Personal Tercerizado

Area Cargo Cantidad

Vigilante 3
Terceros =
Encargado de limpieza

Elaboracion propia

5.11. Disposicion de planta

Para el célculo de la disposicién de planta se utilizara dos técnicas:
Analisis de Guerchet: permite hallar la minima area de la zona de produccion,
considerando las medidas de las maquinas y los elementos moviles.
Andlisis Relacional: permite visualizar en un gréafico todas las actividades de acuerdo a

su grado o valor de proximidad entre las operaciones.
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5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor edificio

La planta estara ubicada en el distrito de Lurin, departamento de Lima, y tendra las

siguientes caracteristicas fisicas:

e Numero de pisos: La planta ser& de un solo piso, con ello se pretende facilitar el

traslado de materiales, asi como facilitar la futura expansion.

e Suelos: Se realizara un estudio de suelo para determinar el material a emplear en
la construccion, teniendo como alternativa que se puede emplear cemento pulido
para el area de produccion y cemento en el area administrativa con el acabado
de pisos vinilicos por a su costo bajo, durabilidad, facil de limpiar y disefio

moderno para las eventuales visitas de clientes o proveedores.

e Estructura: Los muros seran de ladrillo y cemento por su gran resistencia,

considerando que las columnas seran de concreto armado.

e Techo: En el area de produccion se colocara techos altos con la finalidad de
tener una mejor ventilacion y flujo del aire, el material debe ser antioxidante por
la humedad en la zona a construir, considerando las planchas de fibrocemento, o
planchas de polipropileno o planchas de PVC. El area administrativa se utilizara

doble techo, siendo el material interior un techo de drywall.

e Forma de la planta: tendra la forma rectangular para tener un mejor flujo de

materiales, buscando la productividad 6ptima.

e Vias de acceso y salida: Las vias de acceso tendran como minimo 90 cm de
ancho para la circulacion del personal, y la circulacién de vehiculos tendra un
ancho convencional de 188 cm; las vias de salida para las diferentes areas de la
planta como produccion, almacenes y oficinas estaran sefializadas con los
simbolos de salida, extintores, puntos de reunién y demas consideraciones segun

las normas de seguridad para plantas industriales.

e Puertas: La puerta principal tendrd un ancho minimo de 1.20 m. y el porton para

la recepcion y despacho tendra un ancho como minimo de 3 metros.
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Factor servicios
a. Servicios relativos al personal

Instalaciones sanitarias: Para definir la cantidad de bafios sanitarios, se regira de
acuerdo a la norma de edificaciones, que indica el minimo de sanitarios dependiendo al
numero de trabajadores, ademas considerar que la ubicacion debe tener una distancia no

mayor a 30m del puesto de trabajo, considerando la zona més alejada.

Tabla5.34

Servicios higiénicos segun el nimero de trabajadores

NuUmero de ocupantes Hombres Mujeres
De 0 a 15 personas 1L, 1u, 1l 1L, 11
De 16 a 50 personas 2L, 2u,?2l 2L, 21
De 51 a 100 personas 3L, 3ua3l 3L, 3l
De 101 a 200 personas 41, 4u, 4l 4L, 41
Por cada 100 personas adicionales 1L, 1u, 1l 1L, 11

L = lavatorio, u= urinario, | = Inodoro

Fuente: Ministerio de Vivienda, (2018)
Elaboracion propia

Considerando que en el area de producciéon cuenta con menos de 10 operarios, se
construird 01 sanitario para hombres y otro para mujeres. Para el &rea administrativa se

propone también sanitarios independientes por género (masculino, femenino).

Vestuarios: Al ser una planta procesadora de alimentos, se implementara vestuarios
para que el personal pueda colocarse su uniforme, para cumplir con los requisitos de
salubridad y evitar contaminacion en los productos, adicional el vestuario debe estar

separado de los servicios higiénicos.

Comedor: Se implementard un area para el comedor que contard con mesas, sillas,
refrigerador y maquina dispensadora, el area destinada sera de 1.58 m2 por persona.
Considerando el horario de almuerzo para el personal de produccion serd de 12:10 pm a

1:10 pmy el horario del personal administrativo de 1:10 pm a 2:10 pm.

Vias de circulacion: Para el acceso de vehiculos se tendra una puerta que permita el
ingreso y salida de los mismos, y habra otra puerta para el ingreso peatonal del personal
operativo y administrativo. Adicional se tendra en cuenta un espacio destinado para el

movimiento de la carretilla.
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Oficinas: El personal como analistas y jefes tendrdn a su disposicion laptops
personales, teclados, mouses, adicional en una zona comdn estara la multifuncional para
impresiones y fotocopias, ademas de contar con sus escritorios y sillas respectivas. El
tamarfio de las oficinas se optara dependiendo del cargo, siguiendo las recomendaciones

por jerarquia de cargo se elegira el area en la Tabla siguiente.

Tabla 5.35

Requerimientos de &reas de oficinas

Oficinas Tipo de oficina Recomendacion | Area elegida
Gerente General Ejecutivo principal | 23 a46 m? 19.20 m?
Jefe Comercial y Marketing | Ejecutivo 18a37 m’ 9.60 m?
Analista comercial Ejecutivo 18a37 m’ 4.20 m?
Analista comercial Ejecutivo 18a37 m’ 4.20 m?
Analista de marketing Ejecutivo junior 18a37 m’ 3.00 m?
Asistente comercial Ejecutivo junior 10a23 m? 3.00 m?
Contador Ejecutivo 18 a 37 m? 7.60 m?
Secretaria Ejecutivo junior 10223 m? 2.10 m?
Jefe de Operaciones Ejecutivo 18 a 37 m? 6,20 m*
Analista de operaciones Ejecutivo junior 10 a 23 m? 3.00 m?
Control calidad Ejecutivo junior 10 a 23 m? 2,25 m’
Analista de mantenimiento Ejecutivo junior 10 a 23 m? 2,25 m’

Fuente: Diaz,B; Noriega, M T; Jarufe, B (2007)
Elaboracion propia

lluminacién: Es importante la iluminacién en cada una de las zonas de trabajo, ya que
influye en el trabajo del personal y calidad de vida. Se tendra en cuenta el tipo de
trabajo para cada ambiente y se considerara la recomendacion de la Tabla de

iluminancias para interiores.

Tabla 5.36

Tabla de iluminancia para interiores

Ambientes lluminancia en servicio (lux) Calidad
Industrias alimentarias

Procesos automaticos 200 D-E
Avreas de trabajo en general 300 C-D
Inspeccién 500 A-B

Fuente: Diaz,B; Noriega, M T; Jarufe, B (2007)
Elaboracion propia

En el caso de la zona de pasillos de circulacion, sera de iluminacién natural y

artificial de 100 luxes.
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Topico: En esta area se brindara los primeros auxilios al personal, siendo un ambiente

pequefio con una camilla, botiquin y materiales obligatorios.

b. Servicios relativos al material
Control de Calidad
Para la inspeccion de las muestras de materia prima e insumos, pasaran al area
respectiva de control de calidad, sera un pequefio laboratorio de 15 m? (5m x 3m)
donde se evaluard la calidad y especificaciones que debe cumplir los insumos y
productos terminados.

c. Servicios relativos a la maquinaria
Mantenimiento
Se implementard un area de mantenimiento, en la cual estara las herramientas de
trabajo para realizar solo los mantenimientos preventivos, adicional de todos los

archivos e historiales de las maquinas y equipos.

d. Servicios relativos al edificio
Seguridad
Se contard con un area de vigilancia que inspeccionara al personal operativo y
verificara la identidad del personal, asi como velar por los bienes materiales de la
empresa, se considera que habra vigilancia las 24 horas del dia.
Sefializacién de seguridad
Se identificara los riesgos y peligros potenciales de la planta, relacionando las
zonas con colores gue significan los niveles de riesgos. A continuacion se presenta

la Tabla de simbologias por colores:

Tabla 5.37
Simbologias por colores para seguridad

Color Significado Aplicacion
Parada Sefial de parada
Prohibicion
Equipos de lucha contra Sefial de prohibicion
incendios
Atencion Sefializacion de riesgos

Amarillo Zona de riesgo o _
Sefializacién de umbrales, pasillos, obstaculos, etc.

Situacion de seguridad Sefializacion de pasillos y salidas de socorro
Vil Primeros auxilios ) ) N
Indicaciones Duchas de emergencia, puestos de primeros auxilio

y evacuacion
(continua)
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(continuacion)

Obligaciones Medidas obligatorias
Indicaciones . )
Emplazamiento de teléfono, talleres, etc.

Fuente: Diaz,B; Noriega, M T; Jarufe, B (2007)
Elaboraci6n propia

5.11.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Las zonas fisicas para la planta de produccion son las siguientes:
a) Zona de produccion
b) Almacén de materia prima
¢) Almacén de productos terminados
d) Patio de maniobras
e) Servicio higiénico de operarios
f) Vestuarios
g) Comedor
h) Oficinas Administrativas
i) Servicio higiénico administrativo
j) Laboratorio de control de calidad
k) Zona de mantenimiento
I) Vigilancia
m) Toépico

n) Estacionamiento

5.11.3. Célculo de areas para cada zona

a) Zona de produccion:
Para determinar el célculo de la zona de produccion, se utilizara el analisis de guerchet,
el cual considera las siguientes superficies:
e Superficie estatica SS = Largo x ancho
e Superficie gravitacional: es la superficie o area utilizada por el operador de
maquinas y por los materiales.
e Superficie de evolucién: calcula el area usada por el movimiento del personal y
equipos moviles como el montacargas.

Se presenta la Tabla 5.38 con los calculos del area requerida.
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Tabla 5.38

Andlisis de Guerchet

Elementos estaticos(m) L A D H n N SS Sg Se SS*n  SS*n*h

Balanza 0.98 0.93 120 1] 3| 091 273 197 091 1.09
Tamiz Vibratorio - quinua | 2.00 | 0.60 182 1| 2| 120 240 194| 1.20 2.18
Tamiz Vibratorio - papa | 2.00  0.60 182 1| 2/ 120 240 194 120 2.18
Amasadora/ Extrusora 2.30 | 1.77 182 2| 3| 4.07 1221 8.79 8.14| 14.82
Secadora 2.35/0.68 13 1| 1| 160 160 173| 1.60 2.16
Empaquetadora 3.77 1 0.67 145 1| 2| 253 5.05 4.09 253 3.66
Filtro 1.10 1.10 162 1 1 121 121 131 121 1.96

16.79| 28.06
Elementos moviles (m) L A DH n N SS Sg Se SS*n SS*n*h
Operarios 165 5 0.50 2.50 4.13
Estoca 1.60 1.20 15 2 1.92 3.84 5.76

Elaboracién propia

Hem = ¥(SS*n*h)/Y(SS*n) = 1.67
Hee = Y(SS*n*h)/y(SS*n) = 1.56
K = 1.67/(2*1.56)

K = 047

St
5.35
5.28
5.28

23.88
4.69

11.11
3.55

59.13

La minima érea para la zona de produccion es de 59.13 m?. Para el proyecto se elegira

un area de 118.80 m? con proyecciones a un crecimiento de la planta debido a la

demanda futura.

b) Almacén de materia prima

El area requerida para el almacén de materia prima se calculard con un stock de

insumos para 15 dias de produccion, considerando el stock de seguridad.

Tabla 5.39

Cantidad de parihuelas para almacenar de materia prima

Requerimiento Presentacion . . acos _—
Materia Pri p 7 Dimensiones Sacos/ Requerimiento
ateria Prima para 15 dias ' del insumo or saco (cm) Reque arihuela  de parihuelas
(kg) afio 2021 por saco P ridos P P
Harina de Quinua 9,142 50 kg T7xX49x17 183 25 8
Fécula 4571 50 kg T7x49x17 92 25 4
Clara de Huevo en
Polvo 679 20 kg 39x39x47 34 30 2
Sal 453 25 kg 51x35x14 19 25 1

Total 15
Elaboracion propia
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Tabla 5.40

Cantidad de parihuelas para insumos

Requerimien Presentacion Dimensiones Paquetes Paquetes/ Requerimiento

Materiales to para 15 del insumo  por paquete Requeri- . .
dias- 2021 por paquete (cm) dos PEGITNEED | G2 pEGHIEEs
Bolsas 42350 bolsas | 1000 bols/paq | 39x39x47 cm 41 36 2
Caja (desarmada) 847 cajas | 50 cajas/paq | 91x57x50 cm 17 8 3

Elaboracidn propia

El area minima requerida para el almacén de materia prima sera de la dimension de 20
parihuelas, considerando que hay 2 tamafios de parihuela, para las materias primas se
colocara en parihuelas de (2.0 m x 2.40 m) y para los insumos la parihuela sera de
(1.0m x 1.2 m). Eligiendo un area de materia prima en forma rectangular y las

dimensiones seran (18.8 m. x 7.5 m.) area elegida 141 m?.

c) Almacén de productos terminados

Para la zona de productos terminados, se considera un inventario de productos de 15
dias de produccion.

Tabla 5.41

Cantidad de parihuelas para el producto terminado

2021 . . . .
InsUMmo ; Dimensiones  Cajas/  Requerimiento
Cantidad de de caja parihuela de parihuelas
cajas PT
Producto
terminado 847 32x59x25 cm 48 18

Elaboracion propia

El &rea minima requerida para el almacén de producto terminados sera de la dimension
de 18 parihuelas, considerando que cada parihuela es de 1.0 x 1.2 m (1.20 m?.), 4rea

elegida sera de 52.50 m? cuyas dimensiones son 10.50 m. x 5 m.

d) Patio de maniobras

El &rea se utilizara para las maniobras de recepcion de materia prima y también para el

despacho de productos terminados, considerado un espacio total de 50 m?.
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f)

9)

h)

Servicio higiénico de operarios

Se consider6 01 bafio para hombres con lavadero, urinario e inodoro, el area es de
3.51 m? por bafio y al costado del bafio de hombres, se implementara 01 bafio para
mujeres con lavadero e inodoro, el area es de 3.51 m?.

Vestuarios

Los vestuarios seran para los operarios de produccién, y contard con 10 casilleros
donde puedan dejar sus pertenencias y los uniformes respectivos. El area es de 9
mZ.

Comedor

El area de comedor sera utilizado en dos turnos, para el personal de produccién y el
personal administrativo, considerando que cada empleado utiliza 1.58m? y seran un
maximo de 12 personas por turno.

1.58 m? / persona x 12 personas = 18.96 m?

El comedor tendra un area minima de 18.96 m.

Oficinas Administrativas

El &rea administrativa requerida para las oficinas y escritorios del personal seré de

66.60 m?. y afladiendo el 4rea de pasillo el rea total sera de 84.74 m?.

Tabla 5.42

Area de oficinas administrativas

Oficinas Area elzegida
m
Gerente General 19.2
Jefe Comercial y Marketing 9.6
Analista comercial 4.2
Analista comercial 4.2
Analista de marketing 3
Asistente comercial 3
Contador 7.6
Secretaria 2.1
Jefe de Operaciones 6.2
Analista de operaciones 3
Control calidad 2.25
Analista de mantenimiento 2.25
66.60

Elaboracion propia
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)

K)

Servicio higiénico administrativo

Se considerd 01 bafio para el area administrativa de hombres, con lavadero, espejo,

urinario e inodoro, el 4rea es de 5 m% y 01 bafio para mujeres, con lavadero, espejo

e inodoro, el 4rea es de 5 m? por bafio.

Laboratorio de control de calidad

Se utilizara 15m? para el laboratorio de calidad.

Zona de mantenimiento

Se utilizara 7.5m? para el area de mantenimiento.
Vigilancia

Se utilizaré 4.20m? para el area de vigilancia y control.
Topico

Se utilizara 10m? para el 4rea de tdpico.
Estacionamiento

Se utilizara 52.50m? para el rea de estacionamiento.

A continuacion se presenta las areas por zona

Tabla 5.43

Area por zonas

)
k)
1)

m)

n)

Area elegida
2

Zona m
Zona de produccion 118.80
Almaceén de materia prima 141.00
Almacén de productos terminados 52 50
Patio de maniobras 50.00
Servicio higiénico de hombres — operarios 7.02
Vestuarios 9.00
Comedor 18.96
Oficinas Administrativas 84.74
Servicio higiénico de hombres — administrativo 10.00
Laboratorio de control de calidad 15.00
Zona de mantenimiento 7.50
Caseta de vigilancia 4.20
Topico 10.00
Estacionamiento 52.50
Total 581.22

Elaboraci6n propia

Se ha calculado un &rea de planta de 581.22 m?,
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5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La planta industrial tendra dispositivos de seguridad y sefializacion con el propdsito de
prevenir y minimizar los riesgos de accidentes.
A continuacion se indicaran los dispositivos de seguridad industrial:

e Extintores: se escogerd el tipo de extintor dependiendo a la zona de trabajo y los
elementos dentro del area en caso de un incendio, por ejemplo en la zona de
produccion se tiene equipos electronicos y materiales solidos por lo que se
elegird un extintor que contenga polvo quimico seco ABC.

Figura 5.9
Tipos de extintores

' TIPOS DE MATAFUEGOS
DIOXIDO DE
AGUA ESPUMA POLVO ABC HALON
CARBONO
MADERA
RE PE SI
CARTON
PASTO MUY APNAMEN MUy POCO MUY
TELA EFICIENTE DCENTE EFICIENTE EFICIENTE EFICIENTE
TRAPOS
§ SOLIDOS
NAFTA
'5‘ ACEITE
NO SI S| S| S|
w
0 DEBE U Y ¥ MmUY
o HIDRO‘AARBUROS USARSE EFICIENTE EFICIENTE EFICIENTE EFICIENTE
» y otros liquidos
w inflamables
w
S LIQUIDOS INFLAMABLES
o MOTORES
TABLEROS E l
ELECTRICOS
TRANSFORMADORES 8O OEBE NO DEBE MUy MUY
y otros equipos USARSE USARSE EnoiENTe EFICIENTE LFICIERTE
weléctricos

Fuente: Emergencias Spain, (2018)
e Alarmas: se elegira dispositivos que emiten un sonido y luz, permitiendo dar un
aviso de alerta de peligro en el lugar de trabajo.

e Luces de emergencia: se colocara en cada area de trabajo, este dispositivo de
iluminacion tiene una bateria la cual se activara automéaticamente en caso exista

un fallo en el suministro eléctrico.

e Detector de humo: es un dispositivo que detecta la presencia de humo en el aire
y permite dar aviso del peligro de incendio mediante una sefial acustica.
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e Guardas fijas de seguridad: Cualquier parte de maquinas o0 equipos que pongan

en peligro al trabajador, se debera proteger para eliminar el riesgo.

e Equipos de proteccion personal (EPP) son dispositivos de seguridad como

accesorios 0 vestimentas que el personal debe utilizar para proteger su

integridad fisica ante los riesgos en el area de trabajo. Algunos accesorios son el

casco, botas industriales, guantes, mascarilla, lentes, tampones u orejeras, cubre

cabello, traje de proteccion, etc.

Figura 5.10
Equipos de proteccion personal EPP

Equipos de Proteccion Personal
EPP
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Fuente: Sumialca, (2018)

)

L\

/

Los dispositivos de sefializacion obligatorios son:

e Sefales de extintor

e Sefiales de zona segura

e Sefiales de evacuacion

o Sefales de advertencia

e Sefiales de prohibicién

e Sefales de vehiculos de manutencion

o Sefiales de EPP obligatorios para cada maquina o zona de trabajo
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Figura5.11

Sefales de seguridad
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Fuente: Grupo Segura, (2018)

Asimismo se capacitara a cada empleado ensefiando los dispositivos de seguridad y se

elegird a una persona por area para que dirija y evacue en caso de sismos u otro

inconveniente en la planta.

5.11.5. Disposicion general

La disposicion general de la planta se realizara a traves del anlisis relacional de las

areas de trabajo permitiendo identificar la importancia relativa de la cercania entre las

areas y posterior determinar de manera grafica la relacion entre las actividades.

A continuacion se presenta la lista de codigos y motivos que se utilizan en el diagrama:

Tabla 5.44
Caodigos de proximidades

Cadigo Proximidad Color
A Absolutamente necesario Rojo
E Absolutamente importante Amarillo
| Importante Verde
(0] Normal Azul
U Sin Importancia
X No deseable Plomo
XX Altamente no deseable Negro

Fuente: Diaz,B;

Noriega, M T; Jarufe, B (2017)

N° de lineas

4 recta
3recta
2 recta
1 recta

1 zigzag
2 zigzag
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Tabla 5.45

Lista de Motivos

CODIGO
1

o 0B wWN

7

LISTA DE MOTIVOS
Flujo de materiales y proceso
Inspeccidén o Control
Aseguramiento de la calidad
Conveniencia
Coordinacion - comunicacién
Ruidos molestos
Sin relacion - no necesario

Elaboraci6n propia

Finalmente se muestra la Figura 5.12 Analisis Relacional de actividades, utilizando los

codigos, en la parte superior del rombo se indica el codigo de proximidad para saber

qué tan importante es que dos actividades estén proximas o alejadas y en la parte

inferior se indica el motivo por el cual se escogié el codigo de la parte superior.

Figura 5.12
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En la Figura 5.13 se presenta el plano de planta de produccion de fideos de quinua.

5.11.6. Disposicion de detalle
Plano de distribucion de Planta

Figura 5.13
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5.12. Cronograma de implementacion del proyecto

Considerando los tiempos para las principales actividades y procesos durante el
proyecto, se ha elaborado el cronograma de implementacion para la construccién e
implementacién de la planta procesadora de fideos en el distrito de Lurin, cuyo tiempo

total estimado para poner en marcha el proyecto es de 5 meses 0 22 semanas.

Tabla 5.46

Cronograma de actividades para implementacion del proyecto

Semanas
CALENDARIO DE
ACTIVIDADES PARA LA
IMPLEMENTACION DEL
PROYECTO
Estudios técnicos
Constitucion de la Empresa
Construccion de la planta
Instalaciones eléctricas
Adquisicién de maquinas,
equipos, muebles
Instalacion de maquinas y
muebles
Contratacion de personal
Capacitacién de personal
Adquisicién de insumos
Pruebas de planta
Puesta en marcha
Elaboracion Propia

1/2/3/45/6/7 8 9/10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

A continuacion, se va a detallar cuales son los pasos para la formacion de la

organizacion empresarial:

Paso 1: Reservar nombre de empresa en Registros Publicos
Se debe verificar que el nombre de la empresa que se elija no exista en el mercado y
este libre para que se pueda separar. Luego llenar los formularios que la Sunarp solicite

para realizar la reserva de nombre de empresa y asi evitar la homonimia.

Paso 2: Elaboracion de Minuta
En esta minuta los miembros de la organizacion expresan su deseo de constituir la
empresa y sefialan todos los acuerdos respectivos, el pacto social y los estatutos. Es
recomendable que la minuta sea elaborada por un abogado.
Estos son algunos de los elementos fundamentales que debe contener una minuta:
- Datos generales de los socios: nombres, edades, Dni, etc.
- Rubro de la sociedad.
- Tipo de empresa (E.I.LR.L, S.R.L, S.A, etc.).
- Fecha de inicio de las actividades comerciales.
- Razon social.
- Domicilio legal
- Representantes Legales
- Los aportes de cada socio (dinero, cheques, pagarés, letras de cambios)
- Bienes no dinerarios: inmuebles 0 muebles.

- Otros acuerdos.

Paso 3: Elevar la minuta a Escrituras Publicas
La minuta, una vez redactada y aprobada por los socios, tendra que ser revisada por un
notario publico y ser elevada a escrituras pablicas.
Documentos necesarios:
- Constancia de depdsito del capital que fue aportado por cada socio en una cuenta
bancaria a nombre de la empresa.

- El inventario de los bienes no dinerarios (detalle y valorizacién)
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- Un certificado emitido por la SUNARP respecto a la busqueda mercantil la cual

indigue que no existe una razon social igual o parecida.

Paso 4: Inscripcién de la Escritura Publica en Registros Publicos
La Escritura Publica debera ser registrada en la SUNARP con el objetivo de que la
empresa exista como persona juridica. Se tendra que llenar una serie de documentos y

realizar los trdmites solicitados por la entidad.

Paso 5: Obtener del N° de RUC
El RUC identifica a una persona o empresa ante la SUNAT para el pago de los
impuestos. La SUNAT sancionara a las organizaciones que no se registren o que no
cumplan con realizar las declaraciones.

Por tanto, se tendréa que llenar los formularios, realizar los trdmites y pagos que
la entidad solicite.

Paso 6: Elegir Régimen Tributario
Con la asesoria de un contador profesional, se deberéa elegir el Régimen Tributarios en
la SUNAT.
Regimenes Disponibles:
- RUS: Nuevo Régimen Unico Simplificado
- RER: Regimen Especial
- RMT: Regimen Mype Tributario
- RG: Regimen General

Paso 7: Legalizacion de libros contables o afiliarse al Sistema de Libros y Registros
Electronicos

Para iniciar con las actividades comerciales y mantener todos los registros contables en
orden, es necesario que se compre los libros contables necesarios segin el régimen
tributario y luego llevar ante un notario publico para que los legalice. Por otro lado para

algunas empresas es obligatorio afiliarse al programa de libros electrénicos.

Paso 8: Solicitud de licencia municipal
Asi mismo, es importante la obtencion de la licencia municipal del distrito donde se
localizara la planta de produccién.
Documentos a presentar:
- Solicitud de Licencia de Funcionamiento
- FichaRUC
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Mapa de ubicacion de empresa

Copia del contrato de alquiler o el titulo de la propiedad

Copia de Escritura Publica

Certificado de Zonificacion y compatibilidad de uso

Certificado de Inspeccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil
Constancia de pago por derecho de licencia

Formulario de solicitud

La licencia de funcionamiento tiene una vigencia indeterminada. (“Como constituir una

empresa”, 2018)

6.2.

Requerimientos de personal directo, administrativos y de servicios

e Personal administrativo:
Tabla 6.1
Personal Administrativo

Gerente General

Jefe Comercial y de Marketing
Contador

Analista Comercial

Asistente Comercial

Analista de Marketing
Secretario (a)

Personal Administrativo
Cargo Cantidad

O, P RPN R R R

Elaboracion propia

Tabla 6.2

Funciones del personal administrativo

Cargo Funciones

- Encargado de dirigir a la organizacién.

- Establecer la mision, vision, metas y objetivos a corto y largo
plazo de la empresa.

- Revisar y aprobar los informes econdmicos y financieros de la

Gerente General empresa.

- Planificar el crecimiento de la empresa a corto y largo plazo.
- Representar a la empresa con potenciales clientes.

- Evaluar semanalmente el desempefio de las sub areas de la
empresa.

(continua)
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(continuacion)
- Planificar estrategias de venta y marketing.
- Programar la distribucién y promocion del producto.
- Determinar el volumen de ventas a producir.
- Asegurar el cumplimiento de las ventas.

Jefe Comercial y Marketing | - Planificar las politicas de precios.

- Blsqueda permanente de nuevos clientes o nuevos canales.
- Provisionar las ventas.
- Preparar el registro de ventas.
- Llevar a cabo estudios de mercado.

- Responsable de elaborar los estados financieros.

- Mantener la informacién contable actualizada.

- Supervisar el flujo de caja de la empresa.

- Gestionar las cuentas bancarias.

- Analizar los proyectos de inversion y financiacion.

- Gestionar los préstamos.

- Administrar y controlar el dinero disponible en caja y en las
cuentas corrientes de la empresa.

- Realizar los pagos hacia los proveedores y la planilla.

- Aprobar las érdenes de compra.

Contador(a)

- Preparar las propuestas comerciales.
Analistas Comerciales - Atender las solicitudes de cotizacion y servicios.
- Manejo de indicadores comerciales.

- Apoyo en preparar las propuestas comerciales.
- Ingresar al sistema las érdenes de compra de los clientes.
- Apoyo en el Manejo de Reportes de Ventas.
- Realizar visitas a los puntos de ventas.
- Disefio y desarrollo de promociones/camparias.
- Contacto con medios de publicidad.
Analistas de Marketing - Supervision de trademarketing.
- Coordinacion con el area de disefio.
- Compras de merchandising.
- Encargado de brindar ayuda a las posiciones previamente
mencionadas.
Secretario (a) - Recibir y distribuir los documentos recibidos.
- Gestionar los espacios para reuniones.
- Realizar tramites documentarios requeridos por gerencia.

Asistente Comercial

Elaboraci6n propia

e Personal de produccién:
Tabla 6.3

Personal de Produccion

Cargo Cantidad
Operario de tamiz vibratorio
Operario de extrusion
Operario de secado
Operario de envasado
Operario de encajonado
Encargado de calidad
Encargado de mantenimiento
Encargado de almacén
Analista de operaciones
Jefe de operaciones

Elaboraci6n propia

N I I I
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Tabla 6.4

Funciones del personal de produccion

Cargo

Operarios

Encargado de calidad

Encargado de
mantenimiento

Encargado de almacén

Analista de Operaciones

Funciones

- Manipuleo y operacion de las maquinarias de la planta.

- Realizar el requerimiento de los insumos y equipos necesarios para
realizar su trabajo.

- Informar y elaborar reporte de las fallas en las maquinas.

- Reportar productos defectuosos.

- Participar en los proyectos de mejora continua.

- Seqguir las normas de seguridad establecidas.

- Controlar los parametros de calidad en los procesos.

- Asegurar el cumplimiento sistema HACCP y las practicas
establecidas en el manejo de alimentos.

- Analizar las muestras de la materia prima e insumos entrantes.
- Responsable de realizar las pruebas de calidad a los productos
terminados para proceder con su almacenamiento.

- Rechazar los insumos que no cumplan con los pardmetros de
calidad establecidos.

- Manejar indicadores de calidad.

- Realizar los mantenimientos preventivos y correctivos.

- Instalacion, reparacion y mantenimiento de equipos dentro de la
empresa.

- Revision, diagndéstico y mantenimiento de equipos.

- Programacion mensual de trabajos.

- Elaboracion de informes y reportes de los trabajos de
mantenimiento realizados.

- Realizar rondas de inspeccién diaria a los equipos para verificar su
correcto funcionamiento.

- Manejo de montacargas para recepcion/despacho de los materiales
0 producto terminado.

- Responsable de realizar el correcto almacenamiento de las materias
primas, insumos y productos terminados.

- Preparar el picking de distribucién.

- Supervisar la carga del producto terminado para su correcta
distribucion y verificacién de documentos.

- Coordinacion con los transportistas para el despacho de los
productos en el tiempo establecido.

- Realizar las guias y facturas para el despacho.

- Realizar controles de stock continuos.

- Realizar reportes de inventarios.

- Realizar los controles necesarios para evitar pérdidas por:
vencimiento de producto, dafio del producto, robos, etc.

- Apoyo en la elaboracién del programa de produccién MRP.
- Apoyo en la emision de las drdenes de compra de materias primas
e insumos.
- Encargado del seguimiento a las 6rdenes de compra, y
abastecimiento oportuno.
- Apoyo en el monitoreo y control de los costos de produccion
reales.
- Encargado de medir y gestionar los indicadores de eficacia,
eficiencia, productividad para controlar los procesos productivos
(KPI's).

(continua)
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(continuacion)

- Elaborar el programa de produccion MRP.
- Elaborar las érdenes de compra de insumos y materias primas.
- Supervision al seguimiento de las OC y al abastecimiento de
materiales.
- Controlar los costos de produccion reales.
- Supervision del uso eficiente de la materia prima.

Jefe de Operaciones - Supervisar los planes de seguridad industrial.
- Medir y gestionar los indicadores de eficacia, eficiencia,
productividad para controlar los procesos productivos (KP1's)
-Proponer y hacer seguimiento a las acciones de mejora continua de
los procesos productivos.
- Control y reduccién de mermas, desmedros, desperdicios,

deshechos.
Elaboraci6n propia
e Personal tercerizado:
Tabla 6.5
Personal tercerizado
Cargo Cantidad
Vigilante 3

Encargado de limpieza
Elaboracion propia

Tabla 6.6

Funciones del personal tercerizado

Personal Tercerizado
Cargo Funciones

- Control de identidad de ingresos y salidas de clientes, visitas y
Personal

- Cuidar y hacer cumplir las normas establecidas.

- Velar por el orden interno.

- Vigilar zona de oficinas

- Informar cualquier ocurrencia sospechosa de forma inmediata.

Vigilante

- Cumplir con la rutina asignada de limpieza.
Encargado de limpieza - Responsable de la limpieza de los Servicios Higiénicos.
- Responsable de limpiar las oficinas administrativas.

Elaboracion propia
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6.3. Estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la organizacién

Gerente General

Jefe de Comercial
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Encargado de
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Elaboracién propia

Operarios
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1. Inversiones
7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo

La inversion estimada del proyecto estd representada por los gastos incurridos en
activos tangibles y activos intangibles requeridos para que la empresa de puesta en

marcha la produccion de los fideos.

Con respecto a los activos fijos tangibles, se consideran los bienes fisicos que
conforman los activos fijos de la empresa.
Es importante recalcar que el tipo de cambio a considerar para los siguientes calculos

sera de S/. 3.3 por dolar.

Inversidn en activos tangibles: A continuacion, se muestran los costos de adquisicion
de las maquinas, asi como el costo de instalacion el cual representa el 10% del costo de

adquisicion.

Tabla 7.1

Inversion en Maquinaria

Maquinaria Cantidad Preci?:ggitario F,;rler}ﬁ;%g: Preci(o$)T otal
%) $)

Balanza 1 $300.00 $360.00 $360.00
Tamiz Vibratorio 2 $1,000.00 $1,200.00 $2,400.00
Extrusor/Amasador/Cortador 2 $5,000.00 $6,000.00 $12,000.00
Secadora 1 $3,400.00 $4,080.00 $4,080.00
Empaquetadora 1 $5,000.00 $6,000.00 $6,000.00
Filtro de agua 1 $3,500.00 $4,200.00 $4,200.00
Carretilla Hidraulica 2 $1,000.00 $1,200.00 $2,400.00
Grupo Electrégeno 1 $3,600.00 $4,320.00 $4,320.00
Magquinas de laboratorio 1 $600.00 $720.00 $720.00

Total $35,760.00

Elaboracion propia
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Tabla 7.2

Inversion tangible del proyecto

i Tangibles
Items

Total Maquinaria e instalacion

Equipos de oficina

Muebles y Enseres

Adquisicién de Terreno

Construccion y acondicionamiento del Terreno

Total (S/.)
Elaboraci6n propia

Tabla 7.3

Inversion Intangible del proyecto

Intangibles
Items

Estudio de Prefactibilidad
Constitucion de la empresa
Certificaciones

Pagina web

Capacitacién del personal
Puesta en marcha

Software
Total (S/)

Costo (S/.)
S/.129,808.80
S/. 34,500.00
S/. 26,505.00
S/. 562,650.00
S/. 287,100.00

S/.  1,040,563.80

Costo (S/.)

S/. 10,000.00
S/. 5,200.00
S/.  10,500.00
S/. 2,000.00
S/. 7,000.00
S/. 6,000.00
S/. 14,500.00
S/. 55,200.00

Elaboracion propia

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo

La inversion a corto plazo del proyecto, se hallard mediante un flujo de caja de los
primeros meses de operacion del proyecto, considerando que se tendra ingresos por las
ventas del producto a partir de los 60 dias.

Tabla 7.4

Capital de Trabajo en base a un flujo de caja de operacién

Mes 0 1 2 3 4 5 6

Egresos 73,769 73,769 359,771 359,771 359,771 359,771 359,771
Sueldos 59,940 59,940 59,940 59,940 59,940 59,940 59,940
Costo de insumos 286,001 286,001 286,001 286,001 286,001
Gasto de energia 2,325 2,325 2,325 2,325 2,325 2,325 2,325
Gasto de agua 374 374 374 374 374 374 374
Servicios 5,130 5,130 5,130 5,130 5,130 5,130 5,130
Adicionales 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
Ingresos - - - 605,554 605,554 605,554 605,554
ingresos por ventas - - - 605,554 | 605,554 | 605,554 605,554

FLUJO DE CAJA  -S/73,769  -S/147,538 | -S/507,309 | -S/261,525 -S/15,741| S/230,042  S/475,826
Elaboracion propia
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El capital de trabajo requerido para el proyecto es de S/ 507,309 soles, y la estimacion

de la inversion total para el proyecto se muestra en la siguiente Tabla.

Tabla 7.5

Inversion Total del Proyecto

Inversion Total S/.
Activo Tangible S/ 1,040,563.80
Activo Intangible S/ 55,200.00
Capital de Trabajo S/ 507,308.66
Total S/ 1,603,072.46

Elaboracion propia

7.2.  Costos de produccién
7.2.1. Costos de la materia prima, insumos y otros materiales

De acuerdo a los requerimientos de materia prima e insumos para el proyecto, se

calcularon los costos en las Tablas siguientes:

Tabla 7.6

Costos de Materias Primas

Materia Prima 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Harina de Quinua S/2,835,050 | S/2,848,506 | S/2,852,406 | S/2,846,750 | S/2,831,538  S/2,806,771
Fécula de Papa S/233,892 | S/235,002 S/235,323| S/234,857 | S/233,602 | S/231,559
Clara de Huevo Polvo |  §/277,863 | S/279,182| S/279,564 S/279,010 | S/277,519 |  S/275,092
Agua (materia prima) S/1,151 S/1,156 S/1,158 S/1,155 S/1,149 S/1,140
Sal S/11,227 S/11,280 S/11,296 S/11,273 S/11,213 S/11,115
Mono y Digliceridos S/9,356 S/9,400 S/9,413 S/9,394 S/9,344 S/9,262
Total S/3,368,538 | S/3,384,526 | S/3,389,159 | S/3,382,439 | S/3,364,366 | S/3,334,938

Elaboracion propia

Tabla 7.7

Costos de Insumos

Insumos 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Empaques S/52,530.00 | S/52,779.36 | S/52,851.60 S/52,746.78 S/52,464.96 | S/52,006.02
Cajas S/8,755.00 | S/8,796.50  S/8,808.50  S/8,791.00  S/8,744.00 | S/8,667.50
Total S/61,285.00 | S/61,575.86  S/61,660.10 S/61,537.78  S/61,208.96 | S/60,673.52

Elaboracion propia

116



7.2.2. Costo de la mano de obra
Esta conformada por el sueldo de los operarios de la planta.
Tabla 7.8
Costo de mano de obra directa
Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024

MOD $/81,000.00 | S/81,000.00 @ S/81,000.00 | S/81,000.00 | S/81,000.00 | S/81,000.00
Elaboraci6n propia

7.2.3. Costos indirectos de fabricacion

Tabla 7.9
Costos Indirectos de Fabricacion

CIF 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Agua (limpieza-
uso personal) S/2,214.57| S/2,280.57 | S/2,348.54 | S/2,418.56  S/2,490.68  S/2,564.96
Electricidad $/22,301.02 | S/22,969.27  S/23,657.57 | S/24,366.52 | S/25,096.74 | S/25,848.86

Mano de Obra
Indirecto (MOI) | S/163,620.00 | S/163,620.00 | S/163,620.00 A S/163,620.00 | S/163,620.00 | S/163,620.00

Mantenimiento S/3,894.26 S/3,894.26 S/3,894.26 S/3,894.26 S/3,894.26 S/3,894.26
Materiales
Indirectos S/3,345.00 S/3,345.00 S/3,345.00 S/3,345.00 S/3,345.00 S/3,345.00

Total S/195,374.85 | S/196,109.10 | S/196,865.38 | S/197,644.34 | S/198,446.68 | S/199,273.08
Elaboraci6n propia

7.3.  Presupuestos operativos
7.3.1. Presupuesto de ingreso por venta
El presupuesto de ingreso por ventas esta formado por la cantidad de ventas estimadas

durante el periodo y por el precio de venta esperado del producto.

Tabla 7.10

Presupuesto de ingreso por venta

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ventas (unidades) 875,500 879,656 880,860 879,113 874,416 866,767
Precio de Venta S/8.30 S/8.30 S/8.30 S/8.30 S/8.30 S/8.30

Ingresos por

ventas S/7,266,650, S/7,301,144 S/7,311,138 S/7,296,637 S/7,257,652| S/7,194,166

Elaboraci6n propia
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7.3.2. Presupuesto operativo de costos de produccion

Tabla 7.11

Presupuesto operativo de costos de produccion

Ao 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Costo de MP | S/3,368,538.16 | S/3,384,525.66 | S/3,389,159.39 | S/3,382,439.36 | S/3,364,365.57 | S/3,334,938.01
Costo de

Insumos S/61,285.00 S/61,575.86 S/61,660.10 S/61,537.78 S/61,208.96 S/60,673.52
Costo de

MOD S/81,000.00 S/81,000.00 S/81,000.00 S/81,000.00 S/81,000.00 S/81,000.00
CIF S/195,374.85 S/196,109.10 | S/196,865.38 | S/197,644.34 | S/198,446.68 | S/199,273.08
Depreciacion

Fabril S/22,168.08 S/22,168.08 S/22,168.08 S/22,168.08 S/22,168.08 S/22,168.08
Total S/3,728,366.09 | S/3,745,378.70 | S/3,750,852.95 | S/3,744,789.57 | S/3,727,189.29 | S/3,698,052.69

Elaboracion propia

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos administrativos

Se considera los gastos por sueldos de personal administrativo, energia eléctrica y agua
potable destinada al area administrativa.
Tabla 7.12

Costo del Personal Administrativo

sueldo N° de I_:actor estimagjo_ que
Cargo Nro M Sueldos incluye beneficiosy | Costo Anual
ensual ~ .
al afio gastos sociales
Gerente General 1 S/7,000.00 12 1.35 S/113,400.00
Contador 1 S/4,000.00 12 1.35 S/64,800.00
Jefe Comercial y marketing 1 S/4,000.00 12 1.35 S/64,800.00
Analista de Comercial 2 S/2,500.00 12 1.35 $/81,000.00
Asistente Comercial 1 S/1,500.00 12 1.35 S/24,300.00
Analista de Marketing 1 S/2,500.00 12 1.35 S/40,500.00
Secretario 1 S/1,500.00 12 1.35 S/24,300.00
Total S/413,100.00

Elaboracion propia

Tabla 7.13

Presupuesto Operativo de Gastos Administrativos

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Personal Administrativo S/413,100 | S/413,100| $S/413,100 | S/413,100  S/413,100  S/413,100
Agua (personal adm.) S/1,127.81 | S/1,127.81 S/1,127.81 S/1,127.81 S/1,127.81 S/1,127.81
Electricidad S/5,594.69 | S/5,594.69 | S/5,594.69 | S/5,594.69 | S/5,594.69 S/5,594.69

Depreciacion No Fabril | S/11,847.30 | S/11,847.30 | S/11,847.30 | S/11,847.30 | S/11,847.30 | S/4,947.30
Amortizacion Intangibles | S/5,520.00 | S/5,520.00 | S/5,520.00  S/5,520.00  S/5,520.00  S/5,520.00

Telefonia e internet S/4,560.00 | S/4,560.00 | S/4,560.00  S/4,560.00  S/4,560.00 S/4,560.00
Servicio tercerizado S/61,560.00 | S/61,560.00 | S/61,560.00 | S/61,560.00 | S/61,560.00 | S/61,560.00
Total S/503,310 | S/503,310 | S/503,310 | S/503,310 | S/503,310 | S/496,410

Elaboracion propia
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7.3.4. Presupuesto operativo de gastos de venta y distribucién

Tabla 7.14
Presupuesta operativo de gastos de venta y distribucion

Afo 2019 2020
Publicidad y Marketing (*) S/1,380,663.50 S/1,387,217.51
Distribucion (**) S/726,665.00 S/730,114.48
Asesoria Legal S/2,000.00 S/2,000.00
Total S/ 2,109,328.50 | S/ 2,119,331.99

* Considera el 19% de las ventas
** Considera el 10% de las ventas
Elaboracion propia

7.4.  Presupuestos financieros

Para cubrir el total de la inversién, se tomara en cuenta un 50% de financiamiento y 50% de capital propio, colocado por los accionistas.

Tabla 7.15
Estructura de Capital

% S/.
Capital Social 50 S/ 801,536.23
Financiamiento 50 S/ 801,536.23
Total 100 S/ 1,603,072.46

Elaboracion propia

2021
S/1,389,116.22
S/731,113.80
$/2,000.00

S/ 2,122,230.02

2022
S/1,386,361.20
S/729,663.79
$/2,000.00

S/ 2,118,024.99

2023
S/1,378,954.03
S/725,765.28
$/2,000.00

S/ 2,106,719.31

2024
S/1,366,891.56
S/719,416.61
S/2,000.00

S/ 2,088,308.17
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7.4.1. Presupuesto de servicio de deuda

Tabla 7.16

Estructura del servicio de deuda

Préstamo S/801,536.23
Entidad Banco de Crédito
Frecuencia de Pago Mensual
Tasa efectiva anual 16.49%
Tasa efectivo mensual 1.28%
Duracion en afios 6 afios
Numero total de pagos 72
Pago (Cuota Constante) S/17,106.03
Fuente: SBS (2018)
Elaboracion propia
Tabla 7.17
Financiamiento del Proyecto
Periodo Mensualidad Inte
0
1 S/205,272.38
2 S/205,272.38
3 S/205,272.38
4 S/205,272.38
5 S/205,272.38
6 S/205,272.38

Elaboracion propia

rés

S/117,086.40
$/102,544.54
S/85,604.72
S/65,871.52
S/42,884.32
S/16,106.53

Amortizacion

S/88,185.97
S/102,727.84
$/119,667.66
$/139,400.86
S/162,388.06
$/189,165.85

Capital Vivo

$/801,536.23
S/713,350.26
$/610,622.42
S/490,954.76
$/351,553.91
$/189,165.85

$/0.00

Capital Amortizado

S/0.00
S/88,185.97
$/190,913.81
S/310,581.47
S/449,982.33
S/612,370.38
S/801,536.23
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7.4.2. Presupuesto de estado de resultado

Tabla 7.18

Estado de Resultado

Ventas

Costo de Produccion

Utilidad Bruta

Gastos Administrativos
Gastos de Venta y Distribucién

Valor en libros
Valor de mercado

Gastos Financieros

UAIP

Participacion (10%)

Utilidad Antes de Impuestos
Impuesto a la Renta (29.5%)
Utilidad antes de Reserva Legal
Reserva Legal (10%)

Utilidad Disponible

Elaboracion propia

2019
7,266,650.00
3,728,366.09
3,538,283.91
503,309.81
2,109,328.50

117,086.40
808,559.19

80,855.92
727,703.27
214,672.47
513,030.81

51,303.08
461,727.73

2020
S/ 7,301,144.80
-S/ 3,745,378.70
S/ 3,555,766.10
-S/ 503,309.81
-S/ 2,119,331.99

-S/  102,544.54
S/ 830,579.76
-S/ 83,057.98
S/ 747,521.78
-S/ 220,518.93
S/ 527,002.86
-S/ 52,700.29
S/ 474,302.57

2021
7,311,138.00
3,750,852.95
3,560,285.05
503,309.81
2,122,230.02

85,604.72
849,140.50
84,914.05
764,226.45
225,446.80
538,779.65
53,877.96
484,901.68

2022
S/ 7,296,637.90
-S/ 3,744,789.57
S/ 3,551,848.33
-S/ 503,309.81
-S/ 2,118,024.99

-S/ 65,871.52
S/ 864,642.01
-S/ 86,464.20

S/ 778,177.81
-S| 229,562.45
S/ 548,615.36
-S/ 54,861.54
S/ 493,753.82

-S/

S/

-S/

S/

S/

S/

2023
7,257,652.80
3,727,189.29
3,530,463.51

503,309.81
2,106,719.31

42,884.32
877,550.08
87,755.01
789,795.07
232,989.55
556,805.52

556,805.52

S/
-S/

S/
-S/
-S/
-S/
S/

-S/

S/

-S/

S/
-S/
S/

S/

2024
7,194,166.10
3,698,052.69
3,496,113.41

496,409.81
2,088,308.17
843,371.52
843,371.52
16,106.53
895,288.91
89,528.89
805,760.02
237,699.20
568,060.81

568,060.81
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7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera

Tabla 7.19

Estado de Situacion Financiera 2018

ACTIVO
Activo Corriente
Caja/Bancos
Cuentas por Cobrar
Existencias (PT)
Materias Primas

Total Activo Corriente

Activo No Corriente

Otras Cuentas por Cobrar
Inmuebles Maquinaria Equipos

(-) Depreciacion y Amortiz. Acum
Intangibles

(-) Amortizacion

Total Activo No Corriente

Total Activo
Elaboracion propia

Totales
2018
S/507,308.66
S/0.00
S/0.00
S/0.00
S/0.00
S/507,308.66
2018
S/0.00
S/1,040,563.80
S/0.00
S/55,200.00
S/0.00

S/1,095,763.80

S/1,603,072.46

PASIVO
Pasivo Corriente
Cuentas por Pagar
Tributos por pagar
Remuneraciones por pagar
Sobregiros Bancarios

Total Pasivo Corriente
Pasivo No Corriente
Deudas a Largo Plazo
Beneficios Sociales
Ganancias Diferidas
CTS

Total Pasivo No Corriente
Patrimonio

Capital Social

Utilidades del Ejercicio

Total Pasivo y Patrimonio

Totales

2018
S/0.00
S/0.00
S/0.00
S/0.00
S/0.00

2018

S/ 801,536.23

S/801,536.23
2018
S/ 801,536.23

S/ 801,536.23
S/1,603,072.46



7.5.  Flujo de fondos netos
7.5.1. Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.20

Flujo de fondos econémicos

2018 (Pre Operativo)
Inversién Total -S5/1,603,072.46
Utilidad antes Reserva Legal
Amortizacion Intangible
Depreciacién Fabril
Depreciacién No Fabril
Gastos Financieros
Valor Residual
Capital de Trabajo
Flujo Neto Econdmico
Elaboracion propia

-5/1,603,072.46

7.5.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.21
Flujo de fondos financieros
2018 (Pre Operativo)
-S/1,603,072.46
S/801,536.23

Inversién Total

Deuda

Utilidad antes Reserva Legal
Amortizacion Intangible
Depreciacion Fabril
Depreciacion No Fabril
Amortizacion del Préstamo
Valor Residual

Capital de Trabajo

Flujo Neto Financiero
Elaboracion propia

-5/801,536.23

2019

$/513,030.81
S$/5,520.00
$/22,168.08
$/11,847.30
S/74,291.32

S/626,857.51

2019

$/513,030.81
S/5,520.00
$/22,168.08
S/11,847.30
-5/88,185.97

S/464,380.22

2020

S/527,002.86
S/5,520.00
S/22,168.08
S/11,847.30
S/65,064.51

S/631,602.75

2020

$/527,002.86
$/5,520.00
$/22,168.08
$/11,847.30
-S/102,727.84

$/463,810.40

2021

S/538,779.65
S/5,520.00
S/22,168.08
S/11,847.30
S/54,316.19

S/632,631.22

2021

S/538,779.65
$/5,520.00
$/22,168.08
$/11,847.30
-S/119,667.66

S/458,647.37

2022

S/548,615.36
S/5,520.00
S/22,168.08
S/11,847.30
S/41,795.48

S/629,946.22

2022

S/548,615.36
$/5,520.00
$/22,168.08
S/11,847.30
-5/139,400.86

S/448,749.88

2023

S/556,805.52
S/5,520.00
S/22,168.08
S/11,847.30
S/27,210.10

S/623,551.00

2023

S/556,805.52
S/5,520.00
S/22,168.08
S/11,847.30
-5/162,388.06

S/433,952.85

2024

S/568,060.81
S$/5,520.00
$/22,168.08
S/4,947.30
$/10,219.59
S/843,371.52
$/507,308.66
$/1,961,595.96

2024

S/568,060.81
S$/5,520.00
S/22,168.08
S/4,947.30
-5/189,165.85
S/843,371.52
$/507,308.66
$/1,762,210.53



CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA'Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1.  Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Para hallar los indicadores econdémicos, se utilizara el costo de oportunidad de capital
COK mediante el método CAPM.

COK =rf+pB' «(rm—rf) + rp

=11 b 1
B=lt+zs(-0|p

Para este calculo, se consideraran los siguientes elementos:
- rm: Tasa de rendimiento de mercado (rm=8.14%)

- rf: Tasa libre de riesgo (Rf= 2.45%)

- rm — rf: Prima de riesgo (rm — rf=5.69%)

- rp: Tasa de riesgo pais (rp: 1.31%)

- B Indicador de riesgo del mercado (f= 1.6)

- B’ : Beta apalancada (B’= 0.9218)

- D/E Ratio = 26.84%

- t ratio= 14.66%

- COK: Costo de Oportunidad del Capital (Cok = 9%)

La tasa de rendimiento de mercado es 8.14% vy la tasa libre de riesgo es 2.45%, datos
obtenidos de los estudios realizados por Aswath Damodaran en Enero del 2017,
obteniendo asi una prima de riesgo de 5.69%. Este tltimo dato fue contrastado con la
publicacion de la firma KPMG “Equity Market Risk Premium — Research Summary” de
Diciembre de 2017, en el cual recomiendan utilizar una prima de riesgo de 5.5%, lo

cual se asemeja a el valor calculado de 5.69%.

La tasa de riesgo pais obtuvo un valor de 1.31% de acuerdo al Indicador de
bonos de mercados emergentes (EMBI) elaborado por JP Morgan, reporte obtenido del
2017, considerar que la tasa riesgo pais es uno de los méas bajos con respecto a afios

anteriores.
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El Beta apalancado del sector, el cual considera el apalancamiento financiero, y se
obtuvo un valor de 1.96.

El resultado obtenido fue un COK de 14.95% para el proyecto

Tabla 8.1
Calculo del VANE, TIRE, B/Cy PR

Costo de Oportunidad del capital (COK) 14.95%
Valor Actual Neto (VAN) S/1,358,522.93
Tasa Interna de Retorno (TIR) 38%
Periodo de Recupero (PR) 2.55
Relacién Beneficio - Costo (B/C) 1.85

Elaboracion propia

De este modo se concluye que el proyecto es econdmicamente viable puesto que el
VAN es de S/ 1,358,522.93, la TIR mayor al costo de oportunidad y ademas la relacion
beneficio-costo es mayor a 1.

8.2. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 8.2
Calculo del VANF, TIRF, B/Cy PR

Costo promedio de capital (COK) 14.95%
Valor Actual Neto (VAN) S/1,492,507.05
Tasa Interna de Retorno (TIR) 60%
Periodo de Recupero (PR) 1.73
Relacién Beneficio - Costo (B/C) 2.86

Elaboracion propia

De este modo se concluye que el proyecto es financieramente viable puesto que el VAN
es de S/ 1,492,507.05, la TIR mayor al costo de oportunidad y ademas la relacion

beneficio-costo es mayor a 1.

8.3. Andlisis de ratios e indicadores econdmicos y financieros del proyecto

Tanto el VAN econdémico que es S/ 1,358,522.93 y el VAN financiero que es S/.
1,492,507.05 soles, son mayores a 0; por lo tanto, la inversion del proyecto es aceptable
pues genera ganancias traidas al presente, descontando la inversion en el afio O para

ambos casos.
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Asi mismo, la afirmacion se ve respaldada ya a que la TIR econdmica de 38% y la TIR

financiera de 60% son mayores que el costo de capital (Cok) de 14.95%.

Por otro lado, se obtiene mayor beneficio al invertir en el proyecto financiero
debido a que se recibird 2.86 soles por cada sol invertido a comparacion de 1.85 soles

que aporta el proyecto financiado totalmente por los accionistas.

El periodo de recupero muestra que se podra recuperar todo lo invertido en un
periodo de 1.73 afios despues de iniciado el proyecto en caso se realice el préstamo con
la entidad bancaria, mientras que si se financiara el 100% por los accionistas el periodo
de recupero seria de 2.55 afios. Ambos indicadores dicen que se recuperara la inversion

en un periodo menor al horizonte del proyecto de 06 afos.

Luego de evaluar el proyecto se demuestra que es viable y que es conveniente que

los inversionistas puedan incursionar en éste proyecto.

8.4. Andlisis de sensibilidad del proyecto

En este acépite, se busca analizar el riesgo y sensibilidad de las variables
independientes del proyecto, en este caso el precio de venta del producto, que impactan
directamente en el resultado financiero. En el escenario pesimista, el precio del
producto disminuira en 0.80 soles, mientras que en escenario optimista aumentara en
0.80 soles.

Tabla 8.3

Escenario precio de venta

Escenario Pesimista Moderado Optimista

Precio de Venta (s/.) 7.5 8.3 9.1

COK 14.95%

VANE S/161,215.63 S/1,358,522.93 |  S/2,555,830.22
TIRE 18% 38% 58%
PR 5.02 2.55 1.70
B/C 1.10 1.85 2.59
VANF S/295,199.75 S/1,492,507.05 |  S/2,689,814.34
TIRF 23% 60% 98%
PR 5.08 1.73 1.03
B/C 1.37 2.86 4.36

Elaboracion propia
- Se concluye que en los escenarios el VAN econdémico y financiero son positivos.
- Los periodos de recupero en los escenarios siguen siendo menor al horizonte del

proyecto de 6 afios.
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En la Tabla 8.4 se analizara la sensibilidad del costo de la materia prima, en el escenario

pesimista, habrd un incremento del 10% de los costos y en el escenario optimista se

indica una disminucion del 10% del costo, en el escenario moderado se mantiene los

costos de la materia prima.
Tabla 8.4

Escenario de sensibilidad del Costo de Materia Prima

Escenario
Costo de Materia Prima
COK
VANE
TIRE
PR
B/C
VANF
TIRF
PR

B/C
Elaboracion propia

Pesimista

Incremento 10%

S/516,816.66
24%
3.96
1.32
S/653,188.84
34%
341
1.80

Moderado
Manteniendo el costo
14.95%
S/1,358,522.93
38%
2.55
1.85
S/1,492,507.05
60%
1.73
2.86

Optimista
Disminuye 10%

S/2,200,229.19
53%
1.86
2.40
S/2,331,825.26
88%
1.15
3.96

En los escenarios evaluados se observa que los indicadores son positivos como el VAN

econdmico y financiero, que indica que es rentable el proyecto en caso hubiera un

incremento del costo de las materias primas.

En la Tabla 8.5 se muestra el escenario del volumen de ventas, en el escenario pesimista

el volumen de venta disminuye en 20% y en el escenario optimista se evaluard un

incremento del 20%, considerando que la planta si tiene la capacidad para fabricar en

caso se dé el escenario optimista.

Tabla 8.5

Escenario de sensibilidad del VVolumen de Venta

Escenario
Volumen de Venta
COK
VANE
TIRE
PR
B/C
VANF
TIRF
PR

B/C
Elaboraci6n propia

Pesimista
Disminuye 20%

S/572,973.40
25%
3.73
1.37
S/702,060.36
36%
3.07
1.91

Moderado
Manteniendo el volumen
14.95%
S/1,358,522.93
38%
2.55
1.85
S/1,492,507.05
60%
1.73
2.86

Optimista
Aumenta 20%

S/2,144,074.16
50%
1.97
2.29
S/2,282,955.44
82%
1.23
3.75
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CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La zona de influencia del proyecto sera la zona industrial del distrito de Lurin, en la
cual se instalara la planta de produccion de fideos.

El distrito esta ubicado al sur de Lima Metropolitana, y las zonas aledafias son
los distritos de Punta Hermosa, Villa el Salvador, Villa Maria del triunfo y Pachacamac,
teniendo una superficie total de 180,26 km2 y una poblacion de 87, 256 habitantes

(segun informe del ministerio del interior).

Figura 9.1
Ubicacion de Lurin

LURIN

DE LIMA

I PROVINCIA FocUsany

Fuente: Municipalidad de Lurin, (2018)

Las comunidades de influencia del proyecto son la poblacion residente de Lurin como
zonas aledafas, los proveedores y productores de los insumos, los potenciales
consumidores de fideos, las personas requeridas para la construccion y el

funcionamiento de la planta, puestos indirectos que se pudiera requerir en el proyecto.
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9.2.

Impacto en la zona de influencia del proyecto

Se espera del funcionamiento del proyecto genere un impacto positivo en la zona de

influencia y comunidades, contribuyendo a un desarrollo econémico sostenible para

todos los involucrados, mejorando la calidad de vida.

Los impactos en la zona de Lurin y zonas aledafias pueden ser econdémicos,

tecnoldgicos, ambientales, laborales y sociales.

a.

Impacto econémico

El proyecto es rentable por lo cual satisface las expectativas de los propietarios
0 accionistas, generando riqueza y favorece a la economia del pais al contribuir
con impuestos. Ademas de beneficiar a los productores de quinua para alcanzar

un desarrollo econdmico sostenible.

Impacto en el desarrollo industrial

El proyecto aporta desarrollo tecnolégico, al adquirir maquinas multifuncionales
con tecnologia avanzada, lo cual trae capacitaciones en el uso de nuevas
tecnologias industriales, teniendo un impacto positivo para los trabajadores u

operarios que son de la zona y ellos adquieran este conocimiento.

Impacto en la revalorizacion de terrenos industriales

Contribuye a que se revalorice los terrenos industriales al tener una mayor
demanda de empresas en busca de zonas estratégicas para construir plantas, y en
el futuro beneficia a la zona de Lurin al convertirse en una de las zonas
industriales méas grandes de Lima y favorece al municipio con un incremento en

la recaudacion de tributos.

Impacto en el desarrollo de proyectos viales:

La zona de Lurin es uno de los distritos en crecimiento y con proyecciones a ser
unas de las mas grandes zonas industriales, lo que conlleva a un impacto en el
desarrollo de vias terrestre y una mejor infraestructura para la zona, mejorando
la comunicacion con los demés distritos y teniendo vias rapidas para un mejor

transporte terrestre.
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9.3.

Impacto social del proyecto

Los impactos sociales del proyecto comprenden los impactos sobre la cultura, empleo y

ambientales, maximizando lo beneficios:

a.

9.4.

Impacto sobre la cultura

Al ser una empresa industrial de produccion de fideos en base al insumo
bandera que es la quinua, sirve para difundir el consumo de quinua entre los
peruanos y enriquecer la gastronomia nacional.

Favorecer a la identidad nacional y cultura gastronémica es el impacto social
que deja este proyecto, ademas de aumentar la demanda e incentivar a los

productores de quinua en ser los principales a nivel mundial.

Impacto en la disminucién de la tasa de desempleo

El proyecto tiene un impacto positivo al disminuir la tasa de personas
desempleadas, considerando que en la planta se requieren de 06 operarios, 12
personas en administracion y 04 personas para servicios, contribuyendo en dar
oportunidades para su desarrollo personal, adquieran habilidades, tengan

incentivos para su crecimiento y sueldos acorde al mercado.

Impacto ambiental

La contaminacion por residuos o gases emitidos en la produccion de fideos son
los impactos ambientales que ocasiona el proyecto, pero estos se mitigaran con
tratamiento de efluentes y minimizar las emisiones de gas, también se utilizaran

equipos ecoeficientes.

Analisis de indicadores sociales

Se analizaran algunos indicadores sociales con la finalidad de cuantificar el impacto

social que tiene el proyecto.

a. Valor agregado: es la riqueza que genera el proyecto e impacta a la sociedad,

considerando los costos de transformacion para tener el producto final, llevando

los montos que tienen un impacto en la sociedad al valor presente.
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Tabla 9.1

Valor agregado

Tasa Social de descuento 10%
2019 2020 2021 2022 2023

Sueldos y salarios 657,720 657,720 657,720 657,720 657,720
Gastos Financieros 117,086 102,545 85,605 65,872 42,884
Depreciacion activos tangibles 34,015 34,015 34,015 34,015 34,015
Amortizacion activos intangibles 5,520 5,520 5,520 5,520 5,520
Utilidad Antes de participaciony | gng 59 830580 849,141 864,642 877,550
Impuestos a la Renta
Valor Agregado 1,622,901 | 1,630,380 | 1,632,001 | 1,627,769 | 1,617,690
Valor Agregado Actualizado
(10%) 1,475,365 | 1,482,163 | 1,483,637 | 1,479,790 | 1,470,627
Valor Agregado Actualizado
acumulado 1,475,365 | 2,957,528 | 4,441,165 | 5,920,955 | 7,391,582

Valor Agregado (s/.) 8,847,719

Elaboracion propia

El valor agregado de este proyecto es de S/. 8,847,719 soles.

b. Intensidad de capital

Tabla 9.2
Intensidad de capital
Intensidad de capital

S/. 1,603,072
S/. 8,847,719

Inversion total
Valor Agregado (s/.)

Intensidad de capital
Elaboracion propia

0.18

Se requiere de 0.18 soles de inversion para generar 1 sol de valor agregado.

c. Relacion Producto / Capital

Tabla 9.3

Relacion Producto / Capital

Relacion Producto / Capital

Valor Agregado (s/.) S/. 8,847,719
Inversion total S/. 1,603,072
Relacién Producto / Capital 5.52

Elaboracion propia

Se generara 5,52 soles de valor agregado por cada 1 sol de inversion.

2024
657,720
16,107
27,115
5,520

895,289
1,601,751

1,456,137

8,847,719
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d. Densidad de capital

Tabla 9.4
Densidad de capital

Densidad de capital

Inversion total S/. 1,603,072 soles
Numero de empleos 22 personas
Densidad de capital SI. 72,867 soles/persona

Elaboracion propia

El monto de la inversion por empleo generado es de S/. 72,867 soles/persona.
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CONCLUSIONES

La instalacion de una planta procesadora de fideos de quinua para Lima
Metropolitana es viable técnica y comercialmente puesto que existe la
tecnologia y un segmento de Mercado A y B dispuesto a consumirlo.

Se puede concluir que este producto tiene una alta aceptacion por el Mercado
objetivo, ya que el indice de intencién de compra es de 84.16%. El producto
tiende a ser atractivo porque presenta un alto valor nutritivo.

Para lograr las ventas proyectadas es necesario realizar una alta inversion en
publicidad y marketing que representan el 19% de las ventas, siendo para el
primer afio S/. 1,380,663.50

La fabricacion del producto de fideos de quinua es simple, no requiere de
méaquinas complejas ni costosas.

Como el mercado total es muy alto, se asumio un porcentaje de participacién de
Mercado muy conservador de 1.4% del Mercado de Lima metropolitana, nivel
socio econémico A y B, con un factor encuesta de 67.95% (Intensidad e
Intencion de compra).

Con el Proyecto se pretende incentivar el consumo de la quinua ya que tiene
altos valores nutricionales y trae un beneficio econémico para los agricultores.
El valor actual neto econémico (VANE) del Proyecto es S/. 1,358,522.93 soles,
por lo cual se concluye que el Proyecto es econGmicamente viable. Ademas, el
valor actual neto financiero (VANF) es de S/. 1,492,507.05 soles. En ambos
casos se considerd un COK de 14.95%.

Los indicadores sociales demuestran que el proyecto contribuye a la sociedad,
generando un valor agregado de S/ 8,847,719 y una densidad de capital de
S/ 72,867 soles/persona.
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RECOMENDACIONES

A continuacién, detallaremos las recomendaciones:

La utilizacion de las maquinas no es al 100% de su capacidad, por lo cual se
recomienda utilizar las instalaciones de la planta en la fabricacion de un
producto similar que utilicen las maquinas disponibles.

Se recomienda realizar un estudio del mercado objetivo para conocer sus
necesidades o preferencias al momento de realizar una compra y satisfacer sus
requerimientos, a la vez direccionar las estrategias comerciales y de marketing,
los cuales ayudaran a obtener una mayor participacion del mercado objetivo.

Se debe evaluar el precio del producto considerando una mayor participacion de
mercado ya que a mayor produccién los costos operativos disminuyen por
producto.

Se recomienda aplicar politicas de calidad y obtener certificado de las buenas
practicas de manufactura, entre otros certificados de calidad, los cuales
garantizara al consumidor que los productos adquiridos son de calidad.

Utilizar los indicadores de gestion para monitorear los resultados del proyecto
de negocio.

Seleccionar proveedores que cumplan con los estandares de calidad y sean
socios estratégicos del proyecto.

Capacitar al personal operativo Yy administrativos en convenciones
internacionales para estar a la vanguardia del conocimiento y ser lideres en el
mercado.

Se recomienda realizar un flujo de caja mas preciso que considere que a la
mayoria de clientes se les cobraré a los 60 dias y se pagara a los proveedores a
los 30 dias o dependiendo a los acuerdos comerciales que se establezca.

Cuando el producto adquiera una mayor participacion en el mercado, se sugiere
tener certificaciones internacionales de calidad como la 1ISO 9001 para evaluar
la posibilidad de ingresar a un mercado internacional, considerando que en los
paises mas desarrollados los consumidores tienen un estilo de vida y consumo
de alimentos saludables, siendo altamente atractivo el producto elaborado a

base de quinua.
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ANEXOS
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Anexo 1: Encuesta

Buenas tardes, somos alumnos de la Universidad de Lima y la presente encuesta
tiene como objetivo conocer vuestra opinion respecto al nuevo producto Fideo de
Quinua.

1. ¢Qué edad tiene?

2. ¢Es madre de familia?

a) Si
b) No

3. ¢Cuantas personas viven en su casa?

a) 1
b) 2
o 3
d) 4
e) Mas

4. ¢Con que frecuencia compra fideos?

a) Diaria

b) Semanal
¢) Quincenal
d) Mensual

5. ¢;Qué cantidad de fideos compra usualmente?

a) 250gr
b) s5o0ogr
o) 1Kg
d) Otro:

6. ¢Generalmente donde realiza sus compras?

a) Supermercados
b) Mayoristas

¢) Mercado

d) Bodegas

e) Otro:
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7. ¢Qué caracteristicas considera determinantes para su compra?

a) Precio

b) Calidad

c) Valor Nutricional
d) Publicidad

e) Otro:

8. (¢Estaria dispuesto a cambiar su consumo de Fideos de Trigo por Fideos de
Quinua?
(Intension de Compra)

a) Si
b) No

9. ¢Enlaescaladel1al 1o, que tan probable es que compre Fideos de Quinua?
(Intensidad de Compra)

10. ;Tendra alguna sugerencia?
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Anexo 2: Demanda Interna Aparente 2003 — 2009

Afo Produccion Importacion Exportacion DIA

™ ™ ™ ™
2003 239,135.00 52.39 204.42 238,982.97
2004 251,699.00 22.18 88.97 251,632.21
2005 277,924.00 43.11 193.53 277,773.58
2006 284,957.00 55.49 306.34 284,706.15
2007 290,630.00 61.41 120.12 290,571.29
2008 285,553.00 44.19 25.75 285,571.44
2009 298,349.00 51.73 113.21 298,287.52

Fuente: Sunat - Minagri - Produce
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Anexo 3: Produccion de Fideos del afio 2010

PRODUCCION AGROINDUSTRIAL POR MES, SEGUN PRINCIPALES PRODUCTOS: ANO 2010
(1)

Fideos J95034 29366 20542 32597 28537 J2298 20282 30523 36930 39214 36101
A granel A7A40 4271 3¥85 4234 3321 3507 3432 3485
Envasado 347594 25006 25758 28363 25216 28701

36776 33 868
4423 430 4122 4878 35W

20850 27068 32506 34883 31979 31899 30277
Fuente: Empresas Agroindustriales

Elaboracitn: Ministerio de Agricultura-Oficina de Estudios Econdmicos y Estadisticos-Unidad de Estadistica

Anexo 4: Produccion de Fideos del afio 2011

PRODUCCION AGROINDUSTRIAL POR MES, SEGON PRINCIPALES PRODUCTOS: ARD 2011

L
Fideos 0564 33950 35984 34305 33IV62  ISSTT 33UM 166 ITIET 34642 34377 344 NS
A Granel S1465 4824 468D 3087 3784 432 3485 4601 4355 4802 4227 4007 427
Envasado 363602 20460 3630 30762 POEIT 3628 30B0Y 20O03 3319¢ 30428 305 MTTE J5de8
Fusnte: Empresas Agromdusiiales

Elaboracion: Minsteno de Agriculiura-0ficina de Estedios Econdmicos y Estadisticos-Unidad de Estadistica
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Anexo 5: Produccidén de Fideos del afio 2012- 14

Pery: Relacion de principales productos de empresas que
participan en la muesira del indice de volumen fisico de la
produccion manufacturera, 2012-14

CLLu. DESCRIPCION M. amz 2013 2014
101-108  Produccign, Procesamienin y Conservacion de Productos Alimenficios

Fideos a granel ™ 47 54T 44 403 45539
Fideos envasados ™ 364 024 363 236 386 590

Anexo 6: Produccion de Fideos del afio 2015

€.20 PERU: INGRESO, PRODUCCION Y VENTA DE FIDEOS POR REGION SEGUN PRODUCTOS, 2015
(Toneladas)

Total 437 169 436 070 42063 385985 45 597 391623

Fuente: 3IEA - Encuesta mensual a establecimientos agroindustriales.



124"

Anexo 7: Produccidén de Fideos del afio 2015- 16

T obvcaon |
s | o vaes | a5 | 2o | v |

Haboracidn de fideosy productos farindceos similares

Fideo orriente a granel a1 ans 27 3,2 3,2 04
Fideo envasado 1360 3958 23 111 320 29
Fusnie: SIEA




